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クックブック取扱説明編/料理編 


お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 

このクックブック(取扱説明編/料理編)をよくお読みのうえ 
正しくお使いください。 

•ご使用の前に、 r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

•このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書ととちに 
いつでも見ることびでさる所に必ず保をしてください。 
※業務用として使用しないでください。 












• マカ□ニクラタン 


• ドリア 



• ポテトコ□ッケ 
• えびフライ 


• スポンジケー夺…… 38 

鲁チヨコレートケー夺…… 39 

■お菓子作りのコツとポイント…•…39 

□—ルケー夺 （バニラ）……………… 40 
(ココア-抹茶） . 40 

パウンドケー夺…… 40 


ち< じ 


料理編 


•の付いているメニューは、自動加熱メニューです。 

カタ□グ等に記載の自動メニュー数30 メニューとは、•の付いている自動メニューの21メニューにスピードあたため 
1サックリ解凍、2はがせ技全解凍、自動メニュ ー3 やわらかあたため、4牛乳•酒、己ゆで葉菜、6ゆで根菜、 
高温スチームメニュー9フライあたための9メニューを加えたちのです。 


お総菜 


ぺージ 


7グラタンのポイント 


30 


お菓子 


ぺージ 


14スポンジケー夺のポイント 


39 


10か5揚けのポイント 


か5揚げ 


11鶏の P 焉焼さのポイント 


32 

32 

33 


• 手羽元のチーズ焼き . 32 

• 鶏の照り焼を . 33 

• 鶏のねぎみそ焼さ . 33 

•手羽先のさんしよう焼き 33 


12 1焼を魚(切0身）のポイン 


34 


• 塩ざけ . 34 

•塩さば . 34 

• さわ5のゆうあん焼き……… 34 


13茶わん蒸しのポイント 


•茶わん蒸し 
• 洋風茶わん蒸し 


シュークリーム 

プリン 

型抜きクッ夺一 

パン•ピザ ー 


41 

42 
42 


ぺージ 


1己 □ —ルパンのポイント 


43 


35 

35 

35 

36 

•八ンバーグ&付け合わせ野粟…36 
• 手羽元の香り焼さ&… … 37 

なずのあえ物 

• さばの黒酢照り焼き& … 37 

さのこの白あえ 

※材料表の分量の表記は1カップ=2日日 mL 、 大さじ！ 


• □ールパン… …… …43 

44 


16ピザのポイント 


• ビツグピザ（サラミ） . 44 

(ツナトマト-たらこ-キムチ） . 44 


手軽に作れる簡単メニュー 

山粟おこわ… … …。45 

あさりの酒蒸し …… 45 

I -- スト…………………………………45 

焼さいち . 45 

焼さなず . 45 

もち . 45 

市販の冷凍ピザ … … 45 

市販の冷凍グラタン . 45 

:15 mL 、 ルさじ1 =5 mL を使用しています。 lmL=lcc 






お知らせ音 (加熱終了音など) を消ずとき、鳴らずとき ■ 

音を消ずとさ 

• ♦ ♦ ♦ ♦ 

國 

を『ピピツ』と鳴るまで4秒間押しまず。 

I とりけし I キーを 

押して G 表示 
にして < ださい。 

設定完了でず 。I 

音を鳴らずとを 

國 

を『ピツ』 と鳴るまで4秒間押しまず。 


※表示び消えても(電源プラグを抜いても)設定された状態を保ちますび、 
エラー時の音(ピピピピピ)は、鳴ります。 


〇 〇111 _ 
3 3 3 3 3 _ 
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o レンジ加熱 
〇グリル加熱 

〇才ーブンカ D 熱 片ぉ御】罰ほ i 南扇 巧5 

〇加熱早見表 


w 数(出力)を変更ずるときは:^^^^^^^27 

27 

28 
46 


■ お手入れ . 

■ 故障かな？/こんな表示が出た5調べるところ 
■保証とアフターヴービス 
■ お客様ご相談窓□のご案内 
■ tt 様 . 


47 

48〜49 

50 

51 

裏表紙 


■ あたため機能を上手に使い分けましょう 
参あたため-スピードあたため 
• やね!5かあたため (はじけやすいものに） . 

〇スチームあたため 删目 My ぶ A 
〇好みの温度あたため 

参4牛乳•酒（飲み物のあたために） . 

• 1サックリ解凍 • 2はがせ}支全解凍 


14〜15 
16 
16 
18 
20 
23 




■ 各部のなまスと付属品 

■加熱のしくみ … … ……… ■li 

■電源を入れて、カラ焼きをしてください 
■ 調理のときのお願い 

■ 使える容器 使えない容器にご注意を . 


U 

丰 

動 

加 

熱 

を 

表 

し 

ま 

す 


自動メニューの操作方法 


3やわ S かあたため . 4牛乳•酒 (23^ 

曰ゆで葉菜.目ゆで根菜 （ P ： こ苗. 7グラタン • 8フライ 


参高温スチームメニューの操作方法 


9フライあたため 
12焼さ魚(切り身） 

1曰□ールパン • 16ピザ 


5 ) 


10か！5揚げ • 11鶏の照り焼き 
13茶わん蒸し • 14スポンジケーキ 
17ヘルシーセット 


18スチーム予湿巧 6 ぺ-ジ) 



取扱説明編 


必ずお読みください/安を上の ご注意 危険•警告•注意 


料理編 



まず、カラ I 焼を 
をして < ださし、 


〜9 


こんなとさ 

J 


あたため 解ま 


使いかた ♦… 自動加熱 • 


ご使用前に 
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まを上のごま意 必ずお守りください 

( ) の数字は、主な説明のあるページを示しています。 


安全にお使いいただくために 

このような使いかたをしないで 
<だをい 


■ 卵 (殻付き卵やゆで卵) をレンジ 

加熱すると爆発し、を巧でず 

衝撃でドアび開いたり、 フラットテ ー 
ブルび割れることびあります。 



卵のレンジ加熱はしない 

〔6ページ) 


■加熱しすを'ると 

食品は発煙 • 発义します 


飲み物は、取り出した瞬間に中身び 
飛び出し（突沸）やけどをすることび 



必要 m 上に加熱しない 

加熱早見表 （目安時間） C 46 ペーミ ) 


■ 巧れている庫巧で 

加熱ずると発店•発义します 

付着した食品カスや油び焦げて火花び 
出たりします。 



こまめにお手入れを_ 

お手入れ [ 47ぺ - S り 


お使いになる人や他の人への危害、財産への 
損害を防止するため、お守りいただくことを 
説明しています 


A t ± Z .|7^ 「死 t または重傷を負ラおそれび 
厄映高い」内容です。 


A が化 「死 t または重傷を負ラおそれび 
胃 d ある」内容です。 


A 胃 「けびをしたり財産に損害を受ける 
おそれびある」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を次の表示で区分 
しています。 


0 

〇 


絶対にしてはいけない「禁山 
内容です。_ 

必ずしなければいけない「強制」 
内容です。 


羞を険 


高圧部品に触るとを険 


0 

禁止 


•吸排気□や穴などに、ピンや針金 
などの金属物や異物を入れない 

感電-けびや故障の原因になります。 


⑩. 


分解禁止 


自分で絶対に分解-修理-改造を 
しない 

感電•火災-けびの原因になります。 
異物び入った場合や修理は、お買いあ 
げの販売店、またはお客様ご相談窓 □ 
にご連絡ください。 （3! ぺ；? ） 



子供だけで使わせない 


Q 9 幼巧の手の届く所で使わない 

感電-やけど-けびをすることびあり 
ます。 


熱に弱いものを近付けない 


0 参たたみ•じゆうたん-テーブル 
ク□スなどの敷物の上に置いた 
り、カーテンなどの燃えやすい 
禁と ものの近くに置かない 

• スプレー吿を近付けない 

引乂や破裂したり敷物などは、変形 • 
変色-反りの原因になります。 
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アースを確実に取り付ける 


コンセントは単独で使う 


e 

アづ線接続 


故障や漏電のとさに、感電するおそれび 
あります。 


アース端子付きコンセントがある場合 


アース 専用端子 
1 5mm 

アース線先端の皮をむさ、 

アース端テに確実に固定します。 



アース端子付きコンセントがない場合 


販売店または最寄りの電気工事店に、ご相談いただ 
さ、湿気のある場所にアース棒 
访 IJ 売り)を打ち込むアースエ事 
( D 種接地工事)をしてください。 


アース 棒- 


90cm 
上 

ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に 
接続しないでください。 


水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買い 
あげの販売店または、電気工事店に依頼して、 

必ず アース エ事 ( D 種接地工事）をしてください。 

湿気の多い場所 

•飲食店の厨房。•±間•コンクリート床。 

•酒-しょラゆなどの釀造、貯蔵所。 

水気のある場所 

アースとともに漏電し や 断器を設置してください。 
•八百屋•魚屋の洗い場など、水を扱ラ所。 
♦水滴の飛び散る所。 

• 地下室のよラに結露び起さやすい所。 

※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けをおこなってください。 


付属のアース線の長さが足りないときは、導体径 
1 .2 己 mm 2 m 上のものを、ご使用ください。 


〇 


>定格1曰 A 1 U 上-交流！ 0 0 V の 
コンセントを単独で使う 

他の器具と併用した分岐コンセント 
(延長コード)を使ラと、異常発熱し、 
発乂や感電することびあります。 


電源プラグやコードは、 
乱暴に扱わない定期的に 
ほこりを取り除く 


Q 

禁止 


飲み物を加熱しすざない 


Q 



加熱をしすざると突然の沸騰により、 
飛び散り-やけどの恐れがあります。 


自動のあたため加熱は使わない 


水.お酒.コーヒー.牛乳屆乳)は、 

突然沸騰して飛び散り(突沸)、 
やけどをすることがあります。 


•自動加熱を使うときは、 


必ず専用キーを使う （ 23 ぺ-ジ） 
•低めの広□容器を使う 
•加熱前-加熱後にかさまぜる 
•乳幼巧のミルクは、仕上がり 
温度を確認ずる 


加熱しすぎたとき 


そのまま2日秒ほど庫内で 
冷ましてから取り出す。 


〇 

必ず実施 

运 

プラグを抜く 

0 


• ゆるんだコンセントは使わない 
•傷んだコードや電源プラグは使わない 
•傷付けたり、変おさせない 

加工する-高温部(排気 □) に近付ける 
-無理に曲げる-引っ張る-ねじる- 
束ねる-重い物をのせる-挟み込む 
などをすると、電源コードび破損し、 
_乂災-感電-ショートの原因になります。 

• 電源プラグは根元まで、確実に 
差し込む 発火の原因になります。 

• 定期的に電源プラグに付いた 
ほこりを、乾いた巧で拭き取る 

_ほこりびたまると、乂災の原因になります。 

♦お手入れは、必ず電源プラグをコンセ 
ントか5抜き、冷めてか5おこなう。 
また、濡れた手で抜き差ししない 

感電-やけど-けびをすることびあります。 


•電源プラグを抜くときは、電源 
コードを持って引き抜かない 

断線やスパークして、発火することびあります。 


运 

プラグを巧く 


•長期間使用しないときは、電源 
プラグを抜く 絶縁劣化などで 
感電や漏電-乂災の原因になります。 


異常-故障時には、 
直ちに使用を中止する 


〇 

おず実施 


•ずぐに電源プラグを抜いて、 
販売店へ点検-修理を依頼する 
そのまま、使用すると発煙•発乂、 

感電、けびに至るおそれびあります。 
•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとをがある。 

•焦ばくさい臭いがずる。 

• スタートスイツチを入れても加熱しない。 
• ドアに著しいガタがある。 

•触れるとピリピリと電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形がある。 

• その他の異常や故障がある。 , 



安全上のご注意 
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盛迂思 


き全な場所に設置する I 卵 (殻付き卵やゆで卵) をレンジ加熱 


〇 

必ず実施 


•丈夫で安定した場所に置< 

騒音や振動、ガタ付さの原因になります。 

•壁との間をあけ、周りを密閉した 
状態にしない 


新鮮な空気で吸排気び十分にでさる 
よラに、天面-後面-両側面に開放 
空間を設ける。製品のまわりにすさ 
まびあっても、5面で囲まれている 


とこクに設置しなし、 


• 吸気□-排気□をふさがない 

過熱して発火や故障することびあります。 


消防法基準適合 



1 5 cm じ Lb 

(本体の天面より） 


OcmlU 上 
(下記※参照） 

10 cm じ LE /"10 cm じ Lb 


※(ただし、背面の凸部で一番飛び 
出しているところより 7 cm じし b 

上記の記載寸法を離しても調理中の油や湯気が 
混じり、排気□付近の壁び巧れたりすることが 
あります。 


•壁の巧れび気になる場合は、壁面にアルミ 
ホイルなどを貼ると、巧れを防ぐことびで 
きます。 ※製品本体に貼!5ないでください 
•窓ガラスびある場合は、排気□と 20 cm _ l ソ 
上離します。（それでも温度差によって割れ 
る場合びあります） 

•熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排 
気□び向さ合ラとさは、熱変形するおそれ 
びあるため、遠ざけてください。 


Q m 蒸気や水のかかる所や乂気の 
近くで使わない 

感電-漏電することびあります。 

域止 

で、 • 本体の上は、高温になるため、 
物を置いたり、近付けない 


© • 製品本体が輯倒-落下した場含は、 
外部に損傷がなくても使用せず、 
点検を依頼ずる 

感電や電波漏れすることびあります。 
落下-転倒防止用金具「品番 RK - T 目1」 
側売)については、裏表紙をご覧くだ 
さい。 


しない 


Q « ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や 
密閉容器など完全に密閉されたら 
_ のはレンジ加熱しない。 

で- 爆発し、大変危険です。 



また、その衝撃によって、 
食器 やフラットテーブルが 

割れる ことびあります。 
※卵を加熱するとさは、必 
ず割りほぐしてください。 


加熱前に食品 • 容器を確認する 


〇 

必ず実施 


•膜(いかなど)や殻付き 
(クリなど)のらのは、 
切れ目や割れ目を入れる 

殻び破裂して、 

やけどやけびをする 
ことびあります。 



• びん-密封容器の捨ゃ 

ふたをはずす 必ずはずす 

容器び破裂して、 ^ 

やけどやけびを 
することびあります。 

•加熱に合った容器を使う 


(13 ペーろ 


口 


Q 


禁止 


• 金属類やアルミホイルなどを 
使用して、レンジ加熱しない 

レトルト食品-金串-アルミケース 
-アルミテープ等を加熱しない。 

アル S テープ 


※このクックブックでは、 

使いかたを限定して 
アルミホイルを使用する 
ことびあります。 

記載通りにお使いください。 


透 


• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れた 
まま、加熱しない 

火花び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙-発火の原因となります。 
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注意 


Q 

禁止 


加熱しすざない 


加熱をしすざると、 発煙•発乂 の 
おそれびあるので、様テを見なびら 
加熱します。 加熱早見表 (目安時間) 

ぉ C 46 ペ-ン) 

•少量のちの 
参水分の少ないもの 

パン-焼さいちなど 

•高温になりやすいもの 

あんまんなど 

•油が付いたらの 

バター付きパン-フライものなど 

•水.お酒. コーヒ ー . 牛乳(豆乳)他 

自動加熱のあたためで加熱しない。 

•油脂分の多いらの 

牛乳•生ク U —ムなど 


庫内びミちれた状態で加熱しない 



V_ 


_ / 

r 

高温部分に触5ない 



Q 


•庫内やドアに油-食品カス-煮汁 
を付けたままで放置したり、 
加熱したりしない 

発火•発煙したり、さびることび 

あります。 お手入れ (37 ページ） 


調理似外に使わない 
カラ(食品なし)の状態でレンジ加熱しない 


Q 


•過熱•異常動作して、発乂すること 
があります。また、庫内を収納庫と 
して使わないでください。 


ドアを傷めない、物を挟まない 




•加熱中や加熱後しば5くは、高温箇 
所(フラットテーブル•ドア-キャビ 
ネット，庫内 • 排気 □ • 付属品•容 
器など)や排気□の蒸気に触れない 

やけどをすることびあります。食品や付 
属品の出し入れは、ミトン焊乞いたもの） 
などをご使用ください。 


〇 

必ず実施 


•ラップをはずすときは、注意する 

蒸気び一気に出て、やけどをすること 
びあるのでゆっくりはずします。 


0 

禁止 


•庫内やドアに物をぶつけたり、 
ドアに物を挟んだまま使わない 

電波漏れやドアのガラスび割れる 
おそれびあります。 

• ドアや八ンドルに無理な力を 
加えない 

また、 4 kgia 上の物をのせない 

本体び倒れて、けびをしたり、電波漏 
れの原因になります。 


庫内の食品び燃え出したときは、 
ドアを開けない 


調理後の庫内やドアに 
水をかけない 


Q •フラットテーブルに衝撃を加えた 
り、急冷したり使用中のドアにも 
水をかけない 

割れるおそれびあります。 


Q 


ドアを開けると酸素び入り、 
勢いよく燃えます。 

禁止 

•次の処置をしてください。 

1. ドアを閉めたまま、 I とりけし I キーを巧す。 

2. 電源プラグを抜く。 

3. 本体か6燃えやすいものを遠ざけ、 

鎮乂するのを待つ。 

•鎮乂しない場台は、水か消乂器で消乂する。 
•そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 
依頼してください。 


•テレビ、ラジオか 63 ml ； Lb 離す。 

^- J 雑音や画像び乱れる原因になります。 

♦電子レンジの近くでは無線 LAN 機器の 
通信性能が低下することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などを 
お読みのラえ、ご使用ください。 



安全上のご注意 


































各部のなまえと付属品 


赤外線センサー 
夺ヤビネツ 
上ヒーター前•後 

(庫内天面） 

下ヒーター値 面内部) 
角皿受け棚(両側励 

フラツトテーブル 


ごま意 


ヒーター加熱中や加熱終了後し 
ば S くは、高温になっています。 

直接手で触れたり、熱に弱い容 
器を置かないでください。やけ 
どや容器び溶けるおそれびあり 
ます。 



庫内な 

ドアを開けると点灯し 
ます。（最大日分間） 

苗 


■操作部 ( 7 次ペータ 


スチーム 容器 
ポジション （19 ページ) 

ド7(ガラス製） 



自動ゾ—ユー . 

3やわらかあたため 5ゆで葉菜 7グラタン 
4牛乳•酒 6ゆで根菜 8フライ 


高温 スチームメニュ- 


9フライあたため 11鶏の照り焼き 13茶わん蒸し 15□—ルパン 17ヘルシーセット 
10から揚げ 12焼き魚(切り身）14スポンジケーキ 16ピザ 18スチーム予湿 
































































































お買いあげの機種によっては、この 
取扱説明書で記載しているキーのデ 
ヴインと異なっている場合びありま 
すび、使いかたは同じです。 


表示部の時間表示について 

20分を超える表示は、「秒」表示を 
しません。（例： 2日分） 

] 9分!;!下は、「秒」表示をします。 
(例：19分日9秒） 


表示部 バックライトは点打しません。 
(説明のためすベて表示しています） 
加熱時間-温度-加熱の種類などを 
表汀^しよ9。 


SHARP 


6 チ-ム 1 眉動 II 加熱中 I 

予湿 
冷ま j 
食品！ 


を/分とが! 


d 受定]巨ピーりレンジ強 
高温オーブングリル弱 


スピード 







メニユー番号 
時間合わせ 


〇 


自動加熱 

時間や温度を合わせず、自動で加熱するときに。 


〇スピードあたため夺一 


1人分のおかずなどの少ない分量をスピーディに 
あたためたいとさに。 


01あたため • スタード]夺一 


• あたためを自動でするとさに。 

• 他の加熱をスタートするとさに。 


0|高温スチームメニュー1夺一 


(メニユー番号 9〜 18) 

キーを押して、回転つまみを回して合わせます。 

@|1サックリ解ま 


夺- 


2はがせ巧全解ま夺一 


肉や魚を解凍するとさに。 


@自動メニユ ー( メニュー番号 3〜 8) 

回転つまみを回して合わせます。 


Q I とりけし I 夺一 

途中でやめるとさや、キーを押し間違えたとさに。 
※加熱途中でかさ混ぜたりするとさは、 

I とりけし I キーを押さずにドアを開けます。 

再スタートするときは、ドアを閉め、 巧夕^ 
キーを 押します。 


手動加熱 

時間や温度を合わせて加熱するときに。 


〇|スチームあたため I 夺一 


スチーム容器を使います。 


包 げリル] • 向"ーブン | • ^[ y ンジホ — 

発酵は、 1才~ブン1 キ~を使い、温度キーで40で 
に合わせます。 


Q I 仕上がり•温度 I 夺一 

•自動加熱の仕上びり調節に。 

•手動巧=ブン] • 好みの温度加熱の温度設定に。 


ノ 


® l 庫内な I 夺一 


加熱中の庫内なを点な.消 
灯させるときに。 

※発酵時は点灯しません 


工場出荷時は r 消な」に 


(省エネ 設計） 


® 回転つまみ 


>メニユー番号3〜] 8 
を合わせるときに。 

>手動加熱の時間合わ 
せに。 


ご使用前に 


各部のなまえと付属品 
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加熱のし < み 


上ヒータ ー( 前後 2 本)の赤熱について 才ーブン加熱時…交互または、同時に赤熱(または、 OFF ) します。 

グ IJ ル加熱時…同時に赤熱(または、 OFF ) します。 



食品中の水分テが電波の振動によって 
摩擦熱を起こすため、食品の外側と内部 
がほぼ同時に加熱されます。 


>食品の種類-加熱前の温度によって 
加熱時間は、異なります。 

>食品の分量び2倍になると加熱時間は、 
2倍弱になります。 


自動 I スピ~ドあたため 
I あたたの 
自動 メニュ ー 

4牛乳•酒 
日ゆで葉菜 
6ゆで根菜 
手動にク巧 



/赤外線センサーが表面温度を検知して、 
/加熱を終了します。 

/やわらかあたためは、食品から出てく 
る蒸気の 量 も関係します。 


約1 2 cm 

フラットテーブルの 
中央び検知範囲です。 


M 1 サック IJ 解凍 I 尼はびせ技全解凍 I の 
とさは、容器を使わずにラップを敷いて 
解凍します。 

>(3やわらかあたため)と好みの温度加熱 
のとさは、適した容器を使用します。- 


自動 n サック IJ 解凍 I 
|2はびせ技全解凍 I 

白重 h 乂 — — 

3"^^わらかあたため 
手動好みの温度加熱 


適した容器 
1 2cmlU± 


I , 1 ScmlU 上 • I 


已 cmlU 下 



スチーム容器に水を入れて庫内にセツトし、 
蒸気を発生させて、食品表面の乾燥を 
防ざながら加熱します。 

(庫内に多少水び飛び散る場合びあります） 


高温スチームメニュ- 

18スチーム予湿 

手動 

をチームあたため 



ななな 


上下のヒーターで庫内の温度を一定に 
保ち、食品を包み込んでふつくら焼き 
上げます。 

• 高温スチームメニュー は、 

スチーム容器を使います。 


自動メニュ ー 

8フライ 

高溫スチームメニュー 

9フライあたため 
] 日から獄ブ 
11鶏の照り焼さ 
13茶わん蒸し 
14スポンジケーキ 
15□ールパン 
16ピヴ 

17ヘルシーセット 
手動 オーブン1(発酵） 



上のヒーターか6の強い熱で焦げ目を付け 
焼き上げます。 


自動メニュ ー 

7グラタン 
高温スチームメニュー 

] 2焼さ魚（切り身） 

手動医互]囚 




グリル加熱 


才—ブン加熱 


レンジ加熱 フラットテ—ブルの下から出る電艘で加熱 
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加熱中-加熱後のごま意 

• 高温のため庫内壁び膨張する 
とさに r ポン」と鳴ることびあ 
ります。冷めるときも鳴るこ 
とびあります。 

♦フラツトテーブルち熱くなり 
ます。触らないでください。 


>フラットテーブルについてのごま 意 （ 8ページ） 
>最大30分間 r 高温」 を表示します。 
r 高温」表示について〔が^ 


本体び熱くなります。 
ごま意ください。 


0 

20分に 


0 

におゎせる 

この 

。••分 

vJ 


. 才-ブン . 


10で下びる10で上びる 




加熱温度(200で)に合わせる 


ドアを閉めて 


1 

暇 

^ \ 

1 nrr 



1 IU 


※庫内には、何も入れま 

才ーブン 


せん。 

心 ノ 


し^ •初め、]7日でを表示 


電源を入れて、カラ焼ををしてくだをい 


♦ご購入繳ま、カラ焼きをして、庫内に付着している油を焼き切ります。 
オーブン加熱 2 日び C で 2 日分加熱します。 


カラ焼き時は、かな5ず換気をしてください 


庫内び高温になると吸排気□から煙やにおいび出ますので 

-必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこなってください。 
-煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておさましよう。 


カラ焼さをしなくてち調理でさますび、 
その場合、調理中に庫内び高温になると 
煙やにおいび出ます。 


※操作を間違えたときは」 とりけし] 
キーを押してやり直して < ださい。 


電源を入れる 




電源プラグを差し込む 





表示部には何ち 
表示しません。 


ご購入後は、庫内より付属物などを 
取り出してください。 


ドアを開ける 


> rs 」 表示点灯 
(電源び入ります） 





電源 オートオフ 機能惟王ネ設計） 


• ドアを開けると電源が入ります。 （ rs 」 点灯） 
• ドアを閉めると1分後に電源が切れます。 

( rs 」 消灯） 

※ドアを開けていたり、 「 G 」 表示 iil 外のときは、 
電源は切れません。 

※庫内温度が高いとさは、電源が切れるまで 
最大 30 分程度かかります。 

加熱終了後、製品内部を冷やすために、最大 
1日分程度ファンび回転します。 


ご 

使 

用 

前 

に 


カラ焼きをずる 


カラ焼き完了 


加熱のしくみ/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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調巧のとをのお願い あわせてご覧ください。 し 4〜7 ぺ-ジ 


自動加熱のときは 


付属品 • 容器は、加熱に合ったものを 


加熱が足りないときは 


•角皿は、「角 皿を使います」 の説明びある 
とさにお使いください。 

レンジ加熱を含む加熱で使ラと火花び出 
て製品び故障します。 


手動 加熱で 様子を見なが! 5 加熱を 追加 してく だ 

さい。自動加熱を使ラとわラー度始めから 
加熱をすることになり、食品び焦げたり、発火 
することびあります。 


•各操作のページに記載の 「使う付属品」 
または、 「使える容器」 を参考に 
加熱の種類に合ったわのをお使いください。 
•液体の加熱は、 <びれのない広□の容器を 
お使いください。特殊な形をした容器は、 
突然沸騰して飛び散り(突沸)、危険です。 


加熱中は、ドアの開閉に注意を 

残り時間表示び出るまで開けないでください。 
(食品に合った加熱内容を}夫めています） 

わし、途中で開けたり、停電になった場合は、 
料理編の 「■手動でするときは」 を参考に様テを 
見なびら手動で加熱してください。 


自動 加熱で 作るメニューをくり返して作るときは 

庫内や付属品び熱い場合、ラま<仕上びらない 
ことびあります。 

調節び必要なとさは、 仕上がり キーを使って、 
様テを見なびら加熱してください。 


記載の材料-分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 
材料•分量を変えるとさは、手動加熱で様テを 
見なびら加熱してください。 


レンジ加熱のときは（電浪加熱) 


角皿-金串などの金属物は、使わない 

火花び出て、本体を傷めます。 

特殊な加熱ち法でアル5ホイルなどを使用す 
ることびありますび、このクックブックの記 
載通りにお使いください。 


レトルト食品や宙識ホ、移しかえる 

アル S など金属製の容器では、容器の中び 
あたたまらず、火花び出て本体を傷めたりし 
ます。 


ルさく切った根粟などの少量加熱は、必ず 
浸るぐ 5 いの水を入れる 

少量の加熱 (1 日□呂下)は、火花の発生や食品 
び焦げたり燃えたりして、故障の原因になりま 
す。大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入 
れて、而たをして加熱してください。 

し24ぺ-ジ) 


才ーブン•グリル加熱のときは（ヒーター加熱) 


ラップやプラスチック容器を使わない 

溶けたり、発火するので使えません。 


加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

庫内温度び急に下びります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってか 
らすばや<おこなって<ださい。 


できあがった5、ずぐに取り出ず 

庫内に入れておくと、余熱で焼さすざになる 
ことびあります。 


換気をしなが5調理ずる 

メニューによっては、煙び多く出る場合びあり 
よ9 〇 

部屋の換気をおこなってください。 


市販の本や、ガスオーブン-他の電気オー 
ブンでのレシピは様子を見なが 5 

市販の本などの加熱時間や温度では、ラまく 
仕上びらないことびあります。 
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アルミ 
ステンレス 
ホー□一な ど 
の金属容器 



ラップ 

(耐熱温度14ぴ Ci ^ ソ上) 



アル5ホイル 



オーブン用 
クッキング 
ペーパー 



體 i を 


耐熱性のある容器 

师す熱温度14びじ_1ソ上） 



ふたは、熱に弱いものび 
あるのでごを意ください。 


発泡トレーなどの 
熱に弱いプラスチック容器 

(耐熱温度140で未満） 



耐熱性のある 
容器 



耐熱性のない容器 

強化ガラス•カツ 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 



加熱の種類 
容器の種類^^^^ 


レンジ 

(電波） 

オーブン•グリル 

(ヒーター） 

※急熱-急冷すると割れることびあります。 

N •レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない 
W ちのであれば 1 〜 2 分!;!内の加熱に使えます。 

※砂糖や油分の多い料理は、高溫になり変 
^ おしたり、溶けたりするため使えません。 

《時間をかけすざると変形や溶けること 
びあります。電子レンジ加熱用の表示 
びあるちのをお使いください。 

※変形したり、焦 
W げたりするの 
で、使えません。 


自動加熱 1 あたため I ， 1 スピードあたため 1 

キーでは、密閉容器は使えません。 

センサーで蒸気を検知でさずに加熱の 
しすぎで発煙-発乂の原因となります。 

※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

W スチ□ール•ポ U エチレン•メラミン(幼児用食器など）•フ エノ 
ール•ユ U アなどち、溶けたり焦げたりして使えません。 

※急熱-急冷すると割れることびあります。 

^※色絵やひび、金•銀迫、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、乂花び出るので使えません。 

※漆器は塗りびはげたり、ひび割れたりして使えません。 

W 紙.木.竹製品ち焦げたり燃えたりして使えません。 

•竹串-キッチンペーパー.天ぷら敷紙など、このクックブック 
で記載している使いかたであれば、使用でさます。 

※火花び出て、本体を傷めるので、小さ 
なアル S ケースち使えません。 


bi 】 ※油分の多し、料理は高温になり溶けるた 
^ め使えません。 

h ※潮ブたり、発乂 
一^するので佳え 
ません。 

※乂花び出るので使えませんびこのクック 
^ブックで記載している使いかたであれば、 
使用でさます。（酒のかん-解凍など） 

田 

り»】 •ケーキ作りで使う硫酸紙-才ーブン用クッキングぺーパーなど 
は使えます。 

1 ※庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 

ra ※とくにまざ口の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 
W 細い部分び集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


り3願い;ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 
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巧える容巧 


使えない容器にごミ主意を 


巧 


因 


使えません。使えます。 


0 


器器 

陶磁 



品 
器製 

漆竹木紙 


陶磁器•漆器など 


ご使用前に 


調理のとさのお願い/使える容器 


金属 その他 


プラスチツ 


カラス 






































































• 調理済みのおかずやごはんを 
あたためます。 


>お茶わん1杯のごはんや1人分のおかず 
など少ない分量を區を/^キーより、 

スピーディにあたためます。 


食品があたたまつて出てくる 
蒸気(湯気)を検知して、 
加熱が終了します。 



ラップをして加熱する食品は、 

ゆとりをちたせて軽くかぶせます。 

f しっかりかぶせると蒸気が出にくく、 
、なり、加熱のしすざになります。 / 

密閉容器は使えません。 

センサーで蒸気を検知でさずに、加熱の 
しすぎで発煙-発乂の原因となります。 


• 陶磁器-耐熱性の皿、容器に入れて 
加熱します。 

•量び多いとさは、2つに分けます。 



>直径約1曰 cmlU 内 

の陶磁器*耐熱性 
の皿、容器に入れ、 

庫内の r スピードあ 
たため」エリアに置 

いて加熱します。 



r スピードあたため」ェリア 


ごはん、冷凍ごはん、調理済みおかず全般 C 17 ぺ-ジ ) 


冷凍八ンバーグ 


冷凍カレー 




ごはん 


Hill/ 


煮らの 


獅 


冷凍ごはん 




区ピードあたため I キーでは、加熱のしすぎになったり、 


上手にあたたま S ないため、食品にをったキーで加熱します。 


あたためる食品 

使う キー 

飲み物 

自動メニュ_ (4 牛乳•酒） （23 ページ） 

肉まん • あんまん • まんじゆ5 

手動 スチームあたためキー（18 〜 19 ぺ-ジ） 

茶わん蒸し、乾燥したもの、 

水分の少ないもの(干もの-落花生など)、 
パセリ•青じその乾燥 

手動 I レンジ I キー200 W で 

様子を見なびら加熱します。 （46 ぺ-ジ） 


自動加熱/手動加熱 

あたため機能を上手に使い分けましょう 


用途に応じて、使い分けてください。 

下記のあたためは、レンジ加熱でず。絶対に角皿や金属物なを使わないでください。 


// 苗 

角皿は使わなし、 


キー 


あたため伯動）〇6^ 


スピードあたため迫動）〇6^ 


こんな加熱でず 


加熱のしくみとポイント 


あたため例 
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(3 やわ 5 かあたため)(自動) GEi ) 


巧みの通度(手動) 
あたため 


スチーム (手動） 


あたため 〇 8〜19 ぺ-ジ ：) 


’身びはじけたり、固くなりやすい食品 
の加熱を コント □ールしなびら、 はじ 

けを抑えて加熱し ます。 


>設定した 好みの温度 
(食品の表面温度)まで、 
加熱します。 


>ごはんやおかずをラップ 

なしで しっとりあたため 

ます。 


あたためキーより、加熱時間びやや 


長くなります。 


>食品びあたたまって出てくる蒸気の量 
と食品表面の温度を赤外線センサーで 
検知しなびら、あたためます。 


>食品の表面温度び旨受定し 
た温度に達するまで、 

ホ外線センサーで検知し 
なびら加熱します。 


叫度の加熱に適している分量は1〜2人分(約2日日呂(下)です。 

>容器は、陶磁器•耐熱性の直径 12 cmii (上、高さ5〇の1^(下のわの 
び適しています。 

>ラップや而たは、しません。 

(食品の表面温度び、正しく検知でさない場合びあります） 

>食品は、フラットテーブルの中央に置さます。 

>加熱び足りないとさは、手動 。クタ1 キー 200 W で様子を見ながら 
加熱してください。 

>好みの温度あたためは 2□ページ記載のづ183>ゎ合わせてお読み 
ください。 


>水を入れた スチーム 容器 
を スチーム 容器ポジ シヨ 
ンに置さ、予め スチーム 
を発生させてから食品を 
入れ、食品の乾燥を防ぎ 
なびらあたためます。 


スチーム容器 


庫内にスチーム容器を置く 




>焼き魚、魚の煮つけ、ソーセージなど 
>卵の加熱はできません。 厂17 ページ) 

ししゃら 魚の煮つけソーセージ 



み息 


>パターやアイスクリーム 
を柔らかくするなど 


>肉まん、あんまん、 
冷凍シュウマイなど 




• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、溶けたりするので使えません。 

•グリルや才ーブン加熱繳ホ、フラットテーブルが熱くなつていますので、プラスチックなど 
熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないでください。 

•卵、ゆで卵 (おでんのゆで卵など) の加熱は、絶巧にしないでください。 


> I あたため I キー、 I スピードあたため I キーのとさ、加熱後のラップは、やけどに気をつけて 
すぐにはずします。 （食品-容器の変形の原因） 


あたため 


あたため機能を上手に使い分けましよう 
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> 仕上びりの調節をするときは、スタート後(約3日秒!;!内)に 仕上がり キーを押します。 
(「強」または、「弱」を表示） 

食品によって、必ず仕上びりキーを押すをのびあります。 （ 次 ページ') 


弱め 


な、避り0 


強め 


めるめにするとさ 
量が少ないとさ 


あつめにするとを 


ピ— 


I 加熱途中で、混ぜるとさは、 ドアを 開けると一時停止します。 
再スタートは I スタート I キーを 押します。 


食品を取り出ず 


自動加熱 

あたため 

自動メニュ ー E ] 


スピー ド友たため 


やわ6かあたため 


(はじけやすいちのをあたためるとを) 


角皿は使わない 


もう、読まれましたか？ 

使える容 器 (レンジ加熱） r 調理のときのお願い」 (12 ページ) 

(13 ぺ—ジ j 「あたため機能を上手に使い分けましよう」 (14 〜15ページ） 


あたため • スピードあたためのときは 
食品を入れてドアを閉める 


3やね6かあたため 


準 

備 


中央に置く。 

2つに分けた場合ち 

中央に寄せて置く。 





I 自黯 r 加熱中 


レンジ 


または 



I 自輯[加熱中]6 


I スピード]レンジ 




お茶わん1杯分や 

おかず1人分 •点滅表示は、進行状態を 

のとさ 示します。 

(3 つ点灯すると加熱終了） 


準 

備 


I のとをは 

食品を入れてドアを閉める 

陶磁器-耐熱性の容器 
に入れて中央に置く。 


1 2cmlU± 

白 T 


已 cm 
.1U 下 

適した大ささ 



1 


Cb 


3に合わせる 



W 


翁 


>庫内が高温のときは、 
スタートしません。 

「1/，ツイ」を表示します。 


加熱終了 
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II の食品は、ラップ(ふた)をします。 


>手動加熱時の目安時間 C 46ぺ 


あたため]キー-をピードあたため I キーを使って 



メニユー 

仕 端の 

分量 

コツ 


ごはん 

— 

1〜4杯(約6日日呂） 

固めのごはんは、霧吹さなどで水をふりかける。 

4杯のときは、 ® (強め) を押します。 


ピラフ 

— 

約] 00〜400呂 

加熱後、混ぜる。 

常 

八ンバーグ 

因 (強め) 

1〜4個(約36日呂） 

— 

温 

ち 

の 

、么 

/で 

蔵 

焼さそば 

— 

約] 00〜20 Og 

加熱後、混ぜる。 

天ぷら 

— 

約] 00〜400呂 

皿にキッチンペーパーや天ぷら敷紙を敷さ、重なら 
ないように並べる。 

※いかは、はじけるので手動1 レンジ 1 キ ー 200 W で 
控えめに加熱しますイ27ぺ-ジ） 

ち 

の 

シュウマイ 

因 (弱め) 

已~]已値](約300呂） 

両面に水をふりかける。 

煮物 

因 (弱め) 

約] 00〜400呂 

— 


カレー.シチュー 

— 

約200〜400呂 

加熱後、かさ混ぜる。 


みそ汁 

区! 願め) 

1〜3杯(約4已日 mL ) 

加熱後、かさ混ぜる。 


ごはん 

— 

約] 00〜300呂 

皿にのせるか容器に入れる。 


ピラフ 

— 

約2己〇〜400呂 

加熱後、かさ混ぜる。 


シュウマイ 

— 

已~]己値](約230呂） 

両面に水をふりかける。 


八ンバーグ 

因 (強め) 

1〜4個(約36日呂） 

加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らす。 

、么 

/で 

凍 

カレー.シチュー 

因 (強め) 

約] 00〜400呂 

浅い容器に入れる。残り時間び出ると取り出してかき混 
だ、スタートを押して加熱する。加熱後かさ混ぜる。 

ち 

の 

市販のお弁当用 
八ンバーグ 

因 (強め) 

2〜4個(約1日日呂） 

八ンノ くーグび入っているプラスチック容器を直接庫内に 
置いて加熱する。 

フラットテーブルび熱いとさは置かないでください。 


焼さおにぎり 

— 

2〜4個(約2日日呂） 

ラップの端は皿に密着させず、おにぎりにだけかかるようにする。 


里いも-かぼちゃ 

— 

約] 00〜已〇 Og 

— 


ミックスベジタブル 

— 

約] 00〜30 Og 

少量加熱は乂巧び出ることびありますので、ごを意 
ください。 ^^(24 ページ） 


やわ6か友たため 


I を1まつて 1度の加熱に適している分量は、1〜2人分(約200呂下)でず。 



メニユー 

仕端の 

分量 

コツ 


さばの塩焼さ 

— 

1〜2切れ(約2日日 g ) 

— 

焼 

ホ 

いかの姿焼さ 

— 

]/2〜]杯(約1己日呂） 

輪切りにする。 

じ 

魚 

ししゃち 

— 

2〜4尾(約6日呂） 

— 


焼さたらこ 

— 

]〜2腹(約1日日旨） 

竹串などで表面に数力所、穴をあけておく。 


ひじさの煮物 

— 

約] 00〜200呂 

— 

煮 

ち 

の 

魚の煮つけ 

因 (強め) 

約] 00〜200呂 

— 

大根といかの煮物 

— 

約] 00〜200呂 

/コ □ッケび入っているプラスチック容器を直接庫内 


焼さとり 

— 

2〜4本(約] 2日呂） 

/に置いて加熱する。 

1 フラッ トテーブルび熱いとさは置かないでください。 

コ 

市販のお弁当用揚げ 
調理済み コ □ッケ 

因 願め) 

已0 〜] 40 g 

(] 値己〜3己呂のち)の） 

※メーカーや中身の材料-保を状態などにより少し 
はじけることびあります。 


ソーセージ 


約] 00〜200呂 

皮に切れ目を入れる。 




(3 やわ! 5 かあたため） での加熱は、あたためによって起こる「かたくなる」「はじける」などの過熱 
を極力抑え、おいしくしかも庫内び巧れることなく仕上びるよう、加熱]ント□-ルしています 
び、食品の形状•脂の乗り具合などによっては、若干はじけび生じることびあります。 
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ピ - ゾ . 


食品を取り出す 


スチーム容器を取り出す際は、 

容器や残った湯でやけどを 
しないようにごを意ください。 


做 


加熱時間の目安 


加熱時間を合わせる 


(次/ 


加熱時間設定轟囲 
10分まで 

- 5分まで10秒単位 
10分まで30秒単位 



励]分己0秒のとき 


手動加熱 

スチームあたため（しっとりあたためるものに) 


E 


庫内が高温のときは、スタートしません。 「 L / G "-/」 を表示します。 


逆ぺ-ジ I 


ちう、読まれましたか？ 


角皿は使わない 


使える容器 （レンジ加熱） r 調理のときのお願い」 ( J 2 ペ-ミ） 

C 13 ペ-巧 「あたため機能を上手に使い分けましょう」(]4 〜 15 ページ） 


予湿ずる… 予め庫内にスチ-ムを発生させます 。I あたためる… 食品を入れて、スチ-ムとともに誦します。 


準 

備 


水を入れたスチーム容器を 
セツトしてドアを閉める 



食品は、入れません。 

-スチーム 容器 

水3日 mL 


スチーム容器の使いかた 


ぃ交ぺ—ジ ：） 


準 

備 


予湿完了後、 

中央に食品を入れてドアを閉める 


り P 


1 ! 


mmm 


冷凍シュウマイ 

スチーム 容器は 
置いておく 


※すばやくドアの開閉をして<ださい。 
蒸気び逃げて温度び下びります。 






け刃め、1分を表示 


け妾り時間を表示 





•点滅表示は、進行状態を示します。 

(3 つ点灯すると予湿完了間近） 
W 

^ r, _ . 

予 I ストム I 


予 


1ストム！ 

湿 

TT ： 

予湿が完了すると 

三, C のこ 

/，分 

イ U 

ピッピッピッピッピッ 

レンジ 


•スチーム容器に必ず、水 (3 日 mL / 大さじ2杯分) 
を入れてください。 

水!;1外のちのを入れないでください。 

•予湿が完了した6、すぐに食品を庫内に入れて 
加熱をスタートさせてください。 

ドアを開けなくてち放置しておくと温度び下び 
ります。 


加熱終了 L 
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スチーム あたため、 局 温 スチームメニューで 使いまず 


スチーム容器の使いかた 


スチーム容器の水び加熱され蒸気となり、 
食品表面の乾燥を防ぎなびら加熱します。 
輝内に多少水び飛び散ることびあります） 


CD スチーム容器に水を入れて 


(2) スチーム容器を置きます 



スチーム容器 
ポジション 


庫内を上から見たところ 


スチームあたためキーでは、予湿後に、食品を庫内中央に置さます。 


>高温スチームメニューでは、 食品を入れるタイミングなど、メニューによって異なります。 
お料理編をご覧ください。 


■素材別のコツ 

>加熱時間の目ちでず。分量は、1人分が適していまず。（ラップ-ふたはしません） 


メニユ 


冷凍もの 


肉まん*あんまん 


シュウマイ 


焼さおにぎり 


お好み焼さ 


ホットケーキ 


明石焼さ 


冷蔵もの 


ごはん 


肉まん*あんまん 


煮物 


まんじゆラ 


常溫ちの 


□ールパン 


総菜パン 


分量/目ち時間 


1個 (120 g ) /1分2日秒〜]分4日秒 


9個 （1 4日 g ) / ] 分己日秒〜2分 


2個 (1 OOg ) /1分3日秒〜]分日日秒 


1枚 (200 g ) / 3分己 0®> 〜4分] 〇す少 


2枚 ( 1 OOg ) / ] 分]日秒〜]分3日秒 


4個 (1 lOg ) / ] 分4日秒〜2分 


] 杯 (1 日日 g )/ ] 分〜1分2日秒 


] ィ固 （12 日 S )/ 己日®)〜]分]日す少 


200 g / 己0夥)〜]分] 0移） 


2倾 70 g ) /約20秒 


2倾60呂）/約10秒 


] 個 （14 日 g ) / ] 日〜2日秒 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあびってください。 


サツと水にくぐらせ、皿の中央に寄せ 
て並べる。 


2枚を重ねて皿にのせる。 


※冷蔵室に半曰！;^上保をして固くなった 
ごはんは、霧を吹いてラップをし、 

を ピー ド あたため]キーで 加熱してく 

/"しさし"'。 ( 16 ぺージ) 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあびってください。 


スチームあたため 


友たため 


スチーム容器の使いかた 
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手動加熱 

巧みの温度あたため 設定した温度（食品の表面温度）まであたためます。 


•庫内び高温のときは、スタートしません。 「 L / G "-/」 を表示します。®* 



角皿は使わない 


使える容器 （レンジ加熱) 
〔13 ページ） 


ちう、読まれましたか？ 

r 調理のときのお願い」 (12 ぺ-ジ) 

r あたため機能を上手に使い分けましよう」04〜15ページ) 


準食品を入れて、ドアを閉める 


備 


陶磁器-耐熱性の容器 
に入れて中央に置く。 


1 2 cmm 上 



適した大ささ 



•初め、7日でを表示 




己で下びる 日で上びる 

温度を合わせる 


© 5 日。 C のとき因(下びる)を押す 


温度設定節囲憶品の表面温厳 

- 1〇で • 20。(：〜9日 。 C 

. 己で単位 





•食品はなるべく]つの容器に入れて加熱 
します。 

•複数のちのを加熱する場合は、中央に寄 
せます。また、食品の種類-分量は、そ 
ろえます。 

(複数の場合、容器の側面を検知すること 
びあり、測定び不正確になる場合びあり 
ます） 

• r あたため機能を上手に使いましょう」 の 

「好みの温度あたため」ち合わせてお読み< 
ださい。 （ 14 〜 15 ぺ-夕 


温度設定(あたため)の目安 

スープ . 

....... 8日〜9日。 C 

ごはん . 

....... 7日〜8日。 C 

総菜パン . 

....... 日日〜6日。 C 

おにぎり . 

•……4日〜己び C 

バター . 

-……2ぴ C 

アイスク U —ム… 

.…… - 1〇む 

• 温度 (食品の表面温度) は目安です。 

加熱する分量は、1 

〜 2人分を基準に 

しています。 


•総菜パン（ホットドッグなど）は、 

表面と具の仕上びり温度び異なります。 


•飲み物のあたためは、自動メニュー （4 牛乳 
•酒)を使います。 广23ページ） 

•食品は、 r 容器に約8分目」を目ミに入れてく 
ださい。 

容器の大ささ • 形状 • 材質 • 食品の分量などに 
より、仕上びり温度び変わることびあります。 

•チヨコレートやクリームを使ったパンは、 
加熱しないでください。 

ノてンの温度でチヨコレートやク U —ムび溶け 
ることびあります。 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテー 
ブルが熱くなっていますので、ドアを開けて 
庫内を十分に冷ましてからご使用ください。 

熱に弱い容器やラップは、溶けることびあり 
ます。 
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•解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を 
使います。 

>溶けかけているとさは、様子を見なびら手動 
I レンジ I キ ー2 日日 W で解凍します。 〔27 ぺ-ジ） 
•食品は、同じ種類-大きさにそろえます。 

>変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や薄い 
部分には、アルミホイルを巻さます。 

•バランなどの飾りや敷物-調昧料入りのル袋は、 
取り除いてください。 


■素材別のコツ 


>仕上びりの調節をするとさは、スタート後 
(約 3 日秒助巧に 仕上がり キーを押します。 
(「強」または、「弱」を表示） 

食品によって、必ず仕上びりキーを押すを 
のびあります。 ■素材別のコツ参照 

弱め—^^^^^^—強め 



II サックリ解凍 I キーを巧す 


長はがせ技全解凍 I キーを巧す 


1度に解凍できる分量 


300〜己00呂 


100〜1000呂 


ひを肉•薄切り肉 


4日 OgiU 上の場合は仕上がりキー因(強め） 


かたまり肉 


仕上がりキー因鹏め） 


仕上がりキー因猶め） 


と0肉 


※骨付さの場合は足の細い部分にアルミ 
ホイルを巻く。 


回まぐろ(赤身）•えび 


さしみの場合は仕上がりキー^(強め) 


仕上がりキー@願め） 


自動加熱 

1 サツクリ解法 • 2 はがせ技き解凍胸や魚を解凍ずるときに) 




角皿-食器は使わない 


[ 49 ぺ-ジ j 


もう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 Ci 2 ペ-ジ) 


キーの使ぃ分け- 


包 T がやっと入る状態まで解凍する 
とさに使います。 （はびせ技全解凍 
より短時間の解凍です） 


好 

み 

の 

温 

度 

お 

た 

た 

め 



解凍後、すぐに調理するとさに使い 

ます。 （時間をかけてされいにはびし 
やすく解凍します） 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 


ラップを敷いて 
中央に置く。 


ラップで包んだ状態では、 
上手に解凍でさません。 





/— 

I 自動う I 加熱中 I 三 


1 

1 


レンジ 

V 

J 


恒覇 r 加熱中" I こ 


レンジ 


I 壽 


• 加熱途中で進行状態を示す 
点滅を表示 

食品を取り出す 


罰切り身魚 


仕上がりキー® (弱め） 

※尾の細い部分にアルミホイルを巻く。 


上手に解凍するための冷凍方法 


•材料は新鮮なをのを薄く、平たく整えます。 

♦1 回分た 日日〜 3 日日呂)ずつ に分けます。 かたまり肉必外は、極端 
に薄くならないよう 3 cm じ(内に厚みをそろえます。 

サックリ 解凍のとさは (5 日日 g まで)ル分けする必要はありません。 
厚みは2〜 3 cm にそろえます。 

•必ず空気を抜さ、ラップなどで密封します。※野菜は、固めに 
ゆでて水分をよくさります。解凍は、 I あたため]キーで加熱します。 




>アルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

火花び出て本体を傷めます。 


クリ 

凍 


必要分だけ切り分けるとき 解凍後すぐに調理に使うとき 


庫内が高温のときは、スタートしません。を表示します。 


友たため 


解ま 


.サックリ解凍 • 2はがせ技全解ま 
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> 残り時間を表示 

>仕上びりの調節をするときは、スタート後(約3日秒!;^内)に 仕上がりキーを 
押します。 

(「強」または、 r 弱」を表示） 

食品によって、必ず仕上びりキーを押すものびあります。 

各メニューの説明ページをご覧ください。 


弱め- 


-MiM- 

食品を取り出ず 


強め 


自動加熱 

自動メニユ ー3 〜8の操作方法 


もう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 （12 ぺ-ジ） 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 

使える容器、食品の置きかた、 

調理のコツは、 

各メニューの説明ページをご覧ください。 


目的の 

I 心も)メ ニュ- 


番号に合わせる 



3やね5かあたため 

L1b ぺ - ジ J 



6ゆで根菜 
( 24ぺ-ジ） 



4牛乳•酒 Ck ペー：0 

2〜4杯のときは、 
さらに回して杯数を 
合わせる 



7グラタン 
(30 ぺ马 



曰ゆで葉菜 

(24 ぺ -3 



8フライ 

(31 ぺ马 



加熱終了 


22 


























































自動メニュー 操作方法 


のポイン 


(飲み物のあたために） 


角皿は使わない 


使える容器（レンジ加熱） 

(13 ぺ -i) 



>容器は、基準分量件乳 2日日 mL/ 酒 18日 mL) を入れて 
8分目ぐらいになるものを使います。 

>容器に入れる一杯あたりの分量をお守りください。 

> 1 度に加熱できる分麗ま、基準分量！〜 4 杯体)まで。 

>加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 

>加熱前の温度によっては、仕上がりキーを押してくだ 
さい。（牛乳-コーヒーのとき） 

>酒をとっくりに入れて、くびれて 7ル S ホイル- 
いるところより量び上にくるとき 
は、その部分にアルミホイルを巻く。 


が 


•酒のかんでアルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

乂花び出たり、ドアガラスび割れることびあります。 

• ビンのまま加熱するとふき出します。 

必ず、容器に移し替えてください。 

• 加熱しすぎないでください。 

取り出すときに突沸して、やけどをすることびあります。 
加熱しすぎたときは、そのまま2日秒ほど庫内で冷まし 
てから取り出してください。 


>基準分量よりもかなり少ないときは、手動 rb ンシ1 キー 

1日00 W で様子を見なびら、あたためてください。 
少なすざると沸騰することびあります。 


■飲み物別のコツ 


酒 


基準分量 
1杯あたり 


180 mL 


>手動加熱時の目安時間 (46 ぺ -i) 


I mL 二 ] CC 


加熱前の基準温度 


常温保存…約20で 


仕上がりの調節 


V_ 

必ず[スタート]キーを押した後 (約 3 日秒!; に 

@(弱め)を巧します。（標準の仕上びりとなります） 


手動 I レンジ1 キー1000 W で時間を 

合わせて様子を見なびら、加熱して 
<ださい。 


牛乳 


コ ーヒー 


200 mL 


冷蔵保存…約8で 


1己 Om し 


常溫保存…約2日で 

※牛乳より約10む 
あつめになります。 


因備め) 
因願め) 


あつめにするとさ 

加熱前の基準温度より低いとき 


‘めるめにするとさ 
‘加熱前の基準温度より高いとを 


自動メニュ —3 〜8の操作方法 


4牛乳•酒のポイント 
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自動メニュー 操作方法 （22 ぺ-ジ) 


已ゆで葉巧 • 6ゆで巧巧のポイント 



角皿は使わない 


使える容器 （レンジ加熱) 
〔13 ページ） 



•材料の大きさは、そろえる。 

♦ 水気を残して加熱する。食品の乾燥や脱水を防ぎます。 
♦アクの強い野菜は、加熱前や後にアク抜さをします。 

• 手動加熱時の目安時間 (46 ぺ-讀 


■素材別のコツ 


r 根菜類 


じやびいも、さつまいも、にんじん、大根 
ごぼラなど 


♦1 度に加熱できる分量 

100〜1，00 Og (にんじん、ごぼラは400呂まで) 
•切ってゆでるときは、大きさをそろえる。 

いも類のとき 

•丸ごとゆでるときは、加熱後、ラップをしたまま 
蒸らし、熱いラちに皮をむく。 

♦ 7 己日呂じ(上を加熱するときは I スタート 1 キーを押 

した後、 仕上がり キー因 (強め) を押します。 


• 少量の根累 (冷凍ミックスべジタブルなど)を 

ゆでるときは、 大きめの容器に 野窠が浸かる 
ぐ 6 いの水を入れ、ふたをして 手動 [[/ ンジ I 

キー10日 0 W で加熱してください。 

加熱しすざると発煙-発火のおそれびあります。 
※にんじん己日呂(水2己 mL ) のとき約1分40秒 

•加熱の追加目的で同じ食品を自動加熱で続け 
て加熱しないでください。 

とくに根菜類(さつまいもなど)は、 必要 iil 上 

の加熱をすると食品び焦げたり、発乂のおそ 
れびあります。加熱を追加するとさは、手動 

r レンジ I キ ー1 0日日 W で様子を見なが S 加熱 

してください。 り6ぺ-ジ) 

♦加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり落ちる 
場をがありますが、食品か6出た水分(水蒸 
気)であり、故障ではありません。 


r 葉菜-花果菜類- 

ほうれん草、キャベツ、白菜、力 U フラワー 
ブ□ッコ U —、グ U —ンアスパラガス、 

かぼちゃなど 

• 1度に加熱できる分量 

100〜40 Og (ほラれん草は 3 日日呂まで） 

•乾燥、脱水を防ぐために、水気を残して加熱する。 
• 加熱前後にアクおさをする。 

【アク抜きのコツ】 

-グ U —ンアスパラガス：加熱前に軽く塩で 
ちんでお<。 

-ほラれん草：加熱後すぐ水に取る。 

(色止めち兼ねます） 

• 根と茎を交互に重ねてラップする。 

•太い根は、加熱前に十字の切り込みを入れる。 
•量び多いとき (300 glU 上)は同量ずつ 2 つに分ける。 

巧果菜類のとさ 

•太いおや根元の固い皮は、加熱前に除く。 
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1スチ-ム II 自動1 

が 

12 焼さ魚（切り身） 

本 


1スチ-ム II 自動1 

つ 

18 スチーム予湿 

(34 ぺ -ジ） 



Itl 

C 26 ぺ-ジ） 

、 グリル. 




レンジ 



《 16 ピザは、加熱の途中で、食品を入れるタイミングを 
報知音でお知らせします。 

残り時間を表示 

仕上びりの調節をするときは、スタート後(約 3 日秒!;^内)に 仕上がり キーを押します。 
(「強」または、 r 弱」を表示） 

食品によって、必ず仕上びりキーを押すをのびあります。 

各メニューの説明ページをご覧ください。 



弱め- 


食品を取り出ず 


強め 


9 


18 

の 

操 

作 

25 


自動加熱 


高通スチームメニュー 9〜1日の操作方法 


もう、読まれましたか？ _ 

「調理のときのお願い JC 12ベ-ジ） 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 

使える容器、食品の置きかた、メニューにあったスチーム容器の使いかた、 

調理のコツは、各メニューの説明ページをご覧ください。 

本9 〜 17(1 6 ピザを除く） のメニューを作るときは、18 スチーム予湿で 予め庫内に 

蒸気を充満させた後、続けて操作します。 

13 茶わん蒸し 
C 35 ぺ-ジ ;） 


W 





目的の 

メニュー番号に合わせる 


9 フライあたため 


巨チ-勾恒動] 


ぐイ 


才ーブン 


14 スポンジケーキ 

(38 ペー:^ 


(26 ぺ-ジソ 


巨チームに 自動 I 


6 


オーブン 


1曰□ールパン 
(43 ぺ-ジ） 


たチ-ム 1 眉動 1 


11] 


オーブン 


10 か! 5 揚げ 
(32 ぺ 


をチ-ム恒動] 


冶 


オーブン 


16 ピザ 
I 44ぺ-ジ） 



11鶏の照り焼き 
(33 ペー:^ 


6チ-ム I 恒動 I 


in 


オーブン 


17 ヘルシーセツ 


Geo )( 加熱終了 ) 
















































































































ェビフライのあたため 


[/- 

I 

r! 

/ 




- e 


主 " ベ 


スチーム予湿で 
使用したスチーム 
容器は庫内に置い 
てお< 

"角皿受け棚 


角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、 
フライを並べる。 

スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、 

庫内ち奥の「スチーム容器ポジション」の 
絵柄に合わせて置く。 

I 高温スチームメニュ ー I を巧し. I 回乾つまみ I で. スチー■ム 

予 湿のメニュー番号 18 に合わせ、巨 5 EB を押す。 
(角皿、食品は入れません） 

■手動でするときは…日日日 W で約 1 分 3 日秒 

スチーム 予湿後、 スチーム 容器はそのまま庫内 
に残して、すぐに角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメニュ ー I を巧し、 I 回乾つまみ I で フつイ おた 

ための メニュー番号 9 に合わせ、 I スタート I を巧す。 
※冷凍わののとホは、 I スタート I を巧した後、約3日秒 
I ソ内に@(強め)を押す。 

■手動でするとさは…(予熱はしません） 

常温.冷蔵もの： 2日日呂宜兰22 23ぴ C で14〜17分 
冷凍もの： ]20 g I オープン」23ぴ C で18〜2日分 


• プラスチック容器やラップは溶けたり、 
焦げたりするため使えません。 

♦包装は、必ずはずしてください。 


レンジ加熱だけでは、ベたつさびちな調理済 
みのフライ、コ□ッケ類をヒーター加熱で 
カラッと上手にあたため直します。 


•1 度に加熱できる分量は、1日日〜30 Og まで。 

(1 個2日〜]日日 g のをの） 

参 I 高温スチームメニユ马 ：：^^—の18スチーム予湿で 
予め、庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 
•角皿に、しわを寄せたアルミホイルを敷さ、 
間隔をあけて並べます。細かいちのは広げ 
ます。 

•常温•冷蔵ものの10日 g のときは、 スタート後 
(約3日秒!;に 仕上がりキー因（弱め) を押 

します。 

•冷;まものの場台は、 スタート後(約3日秒 iil 内)に 

仕上がりキー® (強め) を押します。 



食品は、入れません。 


スチーム 容器 

水3日 mL 


•予湿が完了(終了音）した6、すぐに食品を庫内 
に入れて、目的の加熱をスタートさせてくださし、。 

•ドアを開けなくても放置しておくと、蒸気び逃 
げてしまいます。（延長加熱はできません） 
•スチーム容器は、食品の加熱び終了するまで 
庫内に置いた状態にしておさます。 

•加熱中は、 情内な 1 キーを押してを点灯しませ 
ん。 

•仕上びり調節をするときは、スタート後 
(約3日秒 iil 内)に仕上がりキーを押します。 

スチーム容器を取り出す際は、 容器や残った湯で 

やけどをしないようにごを意ください。 


局 温 スチームメニュ I 


操作方法し前ぺ-ジ 


フライあたためのポイン 


18 スチームモ湿のポイン 


■ 



使える容器 (オーブン加熱） 

スチーム容器を 

[スチーム容器の使いかた 

ス / 

角皿を使います 

C 13 ぺ-ジ） 

使います 

(19 ぺ-ジ） 


⑩ 


12 


3 


I 


が 

間 

時。 
〇す 
残 ま 

でせ 
中ぶ 
途か 
熱を 
加ル 
、イ 
はホ 
さ/// 
^ル 
るア 
ざ、 
す6 
ブか 
編て 


キ5 
、さ 
はだ 
さ< 
とて 

<つ 

つ取 
h を 
ベ分 
び油 
面で 
裏ど 
後な 
熱- 

nu 

カノ 

ど- 

な ぺ 

らン 

ぷチ 

天ツ 


態こ間る 
状る時な 
をなと異 
保異法干 

、び方若 
料り熱と 
材び加の 
の上のち 
身仕載の 
中、記妻 

^ドー、二-曰 

-よたジ 
力にま- 〇 

-ど。ケす 
メなすッま 
は日ま。八〇 
品月〇品あ 
食年あ商び 
販造び、合 
市製とは場 
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手 iflJiD 熱時間を合わせて調理する 

レンジ加熱-グリル加熱 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」〇2 ペ-ジ) 


レンジ加熱のとき 


グリル加熱のとき 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 



角皿は使わない 


耐熱性の容器や皿にのせ、 
中央に置く。 

2つに分けた場合も 中央 

に寄せて 置く。 



食品をのせた角皿を角皿受け棚に 
のせる 



角皿を使います 


角皿受け棚 






嗎 


>初め、 600 W を表示 


W 数(出力)を変更するときは 


押すごとに出力び切り替わります。 
600 W 一己00 W 一200 W 一] 000 W 


>初め、2日分を表示 





加熱時間を合わせる 


加熱時間設定節囲 
レンジ加熱のとき 

•1 000 W • 600 W • 己00 W : 30分まで 

• 200 VV : 9己分まで 

グリル加熱のとき： 30分まで 


設定単位 

日分まで1日秒単位 
•] 日分まで3日秒単位 

- 3日分まで1分単位 

- 95分まで5分単位 
(レンジ10日日西は 

1分まで己秒単位） 


の nn 

尊 U 分 WJ 秒 

グリル 


©グ U ルカ瞧1日分 
のとさ 


m 

8 

0 


jjJ!^ 

ィ**♦残り時間を表示 
/ fe 7#\ 

ピー 


※レンジ加熱のとさ 


食品を取り出す 


加熱中に手動 政ンジ1 キーを押すと 
出力の確認びでさます。 


9フライあたためのポイント/巧スチーム予湿のポイント 


レンジ加熱•グ U ル加熱 










































































手 iflJiD 寮 I 加熱温度、時間を合わせて調理する 

オーブン加熱（発酵） 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」〇2 ペ-ジ) 


※発酵は、加熱温度を40でに合わせまず。 ( 次ページ下参照:) 


予熱をずる…あ！5かじめ庫内の温度を設定温度まで上げておきまず。 


準 

備 


庫内をカラにして 
ドアを閉める 

何ち、入れません。 





1 


1 nrr 

1 IIJ 


♦初め、 ] 70むを表示 

. 才-ブン > 


1〇で下びる1〇で上びる 


加熱温度を合わせる 


加熱温度設定節囲 

40で(発酵するとき） 

110。(：〜含己0で 

• 1日む単位 


?巧 


才ーブン 


@>2]び C のとさ 


予 

熱 

7L 

7 


-^1 L ~ 


予熱が完了すると 

(設定温度になると） 


3 


$1加熱中に 

こ|ので 

C IU 


VJ • 予熱温度まで自動で加熱 

、 トブン . 


予熱完了 


ピッピッピッピッピッ 

《30分間予熱状態を保っていますび、合わせた温度 
び] 90でじ(上のときは、 ] 己分間となります。 

(その間、温度表示は点滅しています） 




10 ^ 


オーブン 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


食品を庫内に入れて、 I オーブン I キーの操作 1 一 
2 一 4 一 5 の順におこなって<ださい。 

※予熱なしは、庫内の温度び高いラちに加熱を 
追加する目的で使います。 


加熱途中に温度変更ずるとさ 


予熱中……温度キーを押すと変更できます。 
加熱中…… I オーブン I キーを押して温度表示に 
なってから温度キーを押すと変更で 
さます。 
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市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るとさは、このクックブック 
内の類似メニューの温度を参考に様子を見なびら加熱してください。 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上びらないことびあります。 


使える容器 （オーブン加熱） 0 3 ぺ-ジ) 


焼を上げる…食品を入れて設定した温度-時間で焼き上げまず。 


準 

備 


食品をのせた角皿を角皿受け棚に 
のせる 

《ドアを開けると温度が下がります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



(Qh 


>初め、20分を表示 


加熱時間を合わせる 


加熱時間設定節囲 
9己分まで 

- 30分まで1分単位 

- 95分まで日分単位 


巧 


巧;皿オーノノ 


©23 分加熱するとき 


r\ 



>残り時間を表示 


卿 

熱 

終 


/^7#\ 

ピー 


; r 加熱中ド 

ぶ 


オーブン 


食品を取り出す 


>加熱を追加するときは、 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


>し刖ぺージソ 


発酵の操作方法 


使える容器 （オーブン加熱） C 13 ペ-巧 


食品をのせた角皿を 
ち皿受け棚にのせる 


♦庫内が高温のときは、スタートしません。 
「 L / G •イ」を表示します。 


►加熱中は、 I 庫内な I キーを押してち庫内灯 
は点灯しません。 


咳) 



り zLrvr ： し-ミ 


VS 


40でに合わせる 才ーフ'‘ン 




発酵時間を合わせる 


W 



才—ブン加熱(発酵) 
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グラタンのポイン 


参加熱の種類 . グリ J レ加熱咖熱時間の目安…約1己分） 

参でさるメニユ -マカ□ニグラタン.ドリア 

• 1度に加熱できる分量は4人分 （4 皿）（大皿に 4 人分を入れて焼くこともできます） 

•焼く前にホワイトソースや具び冷めている場合は、グラタン皿を庫内中央にのせて、の乏到を押し、 

1日00 W で人肌程度まであたためてから角皿にのせて4の要領で焼きます。 

•チーズやホワイトソースのかたさによって、焦げ色び異なりますので、お好みの焼さ色になるように 
加熱時間を調節します。 

• チーズは ピヴ用 チーズな ど溶けるタイプのものを。 

※溶けるタイプのチーズのちび、こんびり香ばしく焼さ上びります。粉チーズを使うとさは、バターを少しずつ 

散らして焼くとよいでしょラ。 * _^ 

•市販の冷凍グラタンは、容器によって加熱ち法び異なるため、手動で加熱します。 しがページ:) 


マカロニグラタン 

ぶ- 





材料 （4 人分） 

ホワイトソース 

f 薄力粉、バター . 各 30 g 

牛乳 . 2カップ 

塩、こしょう . 各少々 

マカ□二(ゆでて、バター適量をか5めておく） .80 g 


えび . 

玉ねざ . 

塩、ししよつ' 


マッシュルーム•薄切り饱請 




A 白ワイン’ 
バタ_ 

ピザ用チーズ’ 


. 20 Og 

• 1/2個 (10 日 g ) 
. 各少々 


... .已 Og 
•大さじ2 
....20 g 
....80 g 




'自動 メニユ ー 、 

( 付属品 "j 

7 グラタン 
V J 

V ノ 


1大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタ 
I をせずに庫内中央に置く。の^を押し、1000 W 
にして I 回乾つまみ I で約日0砂に合わせ、 I スタート I を押す。 
加熱後、泡立器でよ<かさ混ぜ、牛乳を少しずつ加 
えてのばし、塩、こしようでひかえめにはをつける。 
再びフタをせずに RT クタ1 を押し、1000 W にして 
I 回乾つまみ I で約4分に汽わサ、 I スタート I を押す。 

途中、残り時間び2分30秒と1分のときに取り出して 
かさ混ぜ、 I スタ — 卜| をキ甲して加熱を続け、ダマのない 
ソースにする。 

※加熱途中に取り出す場合は、 I とりけし I は巧さずに、 

ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

2えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切り 
にして耐熱容器に入れる。 A を加えてラップをし、 

産内中央に置く。 クタ1 を巧し、1000 W にして 
個乾つまみ I で約3かに合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。 

32 にゆでたマカ□二を加えて、塩、こしようし、 
ホワイトソースの半量であえ、薄くバターを めつ 
たグラタン皿に4等分して入れる。残りのホワイ 
ト ソースを 等分に かけ、 ピヴ用 チーズを 散らす。 

4 角皿に 3 を並べ、角皿受け棚にのせる。 

画藍号重を]で グラタンの メニュー番号 7 に合わせ、 

I スタート I を押す 0 

■手動でするときは…区亞因で約]己分 


材料 （4 人分）ホワイトソースは、マカ□ニグラタンを参照 


ホワイトソース •• 2カップ 

鶏もも肉 . 20日旨 

(ひと□大に切る） 


A 


玉ねぎ（薄切り） . 

. 1/2個 （1 日日旨) 

マッシュルーム•薄切り饱詰) 

. 已 Og 

^白ワイン••••大さじ1 


生クリーム •••• 1/2 カップ 

ごはん . 2已日 g 

[^(^マトケチャップ • • •大さじ3 
I 塩、こしよう••••各少々 
ピザ用チーズ .80 g 


1マカ□ニグラタンの1と同じようにしてホワイトソ 
ースを作る。 

2耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央に置 
^ く。 個乾つまみ I でゆで葉菜のメニュー番号 5 に合わ 
せ、区！^を押す。 

■手動でするとき は… 尼乏罰] 日日日 W で約 3 分] 日 秒 
加熱後、出た煮汁は生ク U —ムとともに1に混ぜる。 
ク2の具、ごはん、目を混ぜ、薄くバターをめった 
グラタン皿に 4 等分して入れ、1のソースをかけ 
てピヴ用チーズを散らす。 

4マカ□ニグラタンの4と同じようにする。 
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ポテトコ□ツケ 



材料 （ 4 人分） 

じやがいち . 

.•..3個(4已0宫） 


f 玉ねざ(みじん切り）... 

••ル 1 個 (1 已 Og) 

A 

牛ひさ肉(ほぐす）…… 

. 1 OOg 


、ノ、ソ . 

. 1 Og 

塩、こしよう、ナツメグ.. 

. 各少々 

マ=|ネー乂 . 

. 大さじ 1 

薄力粉、溶さ卵 . 

こんがりパン粉(上記参照) 



f 自動に ュ - "I 

f 付属品^ 


8 フライ 

\_ y 

V J 



じやびいちは皮ごと丸のまま耐熱性の皿にのせ、ラップして庫 
内中央に置く。 I 回乾っまみ I でゆで根菜のメニュー番号 6 に合わせ、 

I スタート I を巧す。 

■手動でするときは…尼客罰1日日日 W で約8分 

加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らし、熱いうちに皮をむい 

てつぶす。 

耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内部中央に置さ、 rb !7!71 を 
押し、 1日日日 W にして I 回範つまみ I で 約3か3日が) に合わせ、 

I スタート I 巧す。加熱後、 1 に加え、塩、こしよう、ナツメグとマ 
ヨネーズで昧をととのえ、粗熱をとって冷蔵室で冷やす。 

2 を] 2等分し、ル判形にととのえて薄力粉、溶き卵、こんびりパ 
ン粉の順にあをつけて、角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

I回乾つまみI で フライの^ ニュー番号 ■ 8 に合わせ、 巨窒兰 己を押す。 
■手動でするとさは ••• I オーブン 1 2日日むで予熱後、約18分 


C g 動メニ：!-^ 

( 付属品^ 

8 フライ 

. 因願め)， 



えびは尾を残して殻、背ワタを取り、腹部に3〜4力所切り込み 
を入れて塩、こしようをして酒をまぶす。 

1 に薄力粉、溶さ卵、こんびりパン粉の順にあをつけて角皿に並 
ベ、角皿受け棚にのせる。画量豆重を]でフライのメニュー番号 8 
に合わせ、巨窒兰己を押して、約30秒 iU 内に仕上がりキーの 
因願め)対甲す。 

■手動でするとさは…虹ープン I 2日日むで予熱後、約 I 己分 


材料 （4 人分） 

えび . 大8尾 (1 尾 30 g ) 

塩、こしょう、酒 . 各少々 

薄力粉、溶さ卵 . 各少々 

こんがりパン粉(上記参照） 



8フライのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約20分）※パン粉が白いが態のものは、 

参でをるメニユ-ポテトコ□ッケ.えびフライ 加熱できません。 

•オーブンフライで作るフライは、油で揚げずに、あらかじめきつね色にしたにんびりパン粉」を使って 
仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。③油の後始末の手間び省ける。③カラッと仕上びり、失敗び少ない。 


こんびりパン粉の作りかた 


材料 (4 人分)パン粉 • ’6日旨サラダ油••大さじ3 


※色びつき始めると急に黒くなるので様子を見ながら仕上げます。 
このときの色びほぼコ□ッケの焼き上がりの色になります。 

※冷凍室で保存でさますので、多めに作っておくと便利でしよう。 


>レンジで作る場合 

耐熱容器(直径1己 cm 位の耐熱ガラス製または、陶磁器製)にこんびりパン粉の材料を入れてよく混ぜ合わせ、 
フタをせずに庫内中央に置く。を押し、 1 日日日 W に L ノて 旧 乾つまみ I で 約1 かに合わせ 」 スタ-卜 I 对甲す。 
加熱後、混ぜて再びフタをせずに尼^を押し、1000 W にして 陌最 で約1分10秒に合わせ巧窒兰 B 
を押す。途中、残り時間び 2己〜30 秒のときに取り出して混ぜ、巨呈兰 B を押して加熱を続け、全体をきつ 
ね色にする。 

※加熱途中で取り出す場合は、医 M 回は押さずに、ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

>フライパンで作る場合 

こんびりパン粉の材料をよく混ぜ合わせてフライパンに入れ、混ぜなびら乂にかけ、全体をきつね色に 
する。 
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I 高温スチームメ^^ を押し、 I 回乾つまみ I で鶏の照り焼さ 
のメこュー番号 11 に合わせ、 巧歹こ F 1 を巧して、約 
3日秒 iU 内に仕上がりキーの因猶め)を押す。 

■手動でするときは… I 才ーブン1 2已〇むす熱なしで約29が 
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か S 揚げ 


温スチ-ムにュう 

[ 付属品 ] 


温スチ-ムにュう 

r 

付属品 ] 

18スチ-ム予湿 

C J 

スチ—ム^ 
容器を （9 
t 庫 内ち奥に， 

♦ 

10 か5揚げ 

C J 

4 




別のビニール袋に調味料をキッチンペーパーで 
めぐった鶏肉を入れかえ、から揚げ粉を加えて袋 
をゆすり、粉をまんべんなくまぶしつける。 

A 角皿にオーブン用クッキングペーパーを敷さ、 

> 3 を余分な粉を仏いなびら皮び上になるように並べる。 

C スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
^ ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置く 。I 高温スチームメ3^ を押し、 I 回乾つまみ I で、 
スチーム予湿のメニュー番号18に合わせ、 

I スタート I を押す。（角皿、食品は入れません） 

■ごま意-レンジ加熱が入りますので、角皿ホ 
入れないでください。 

(义巧が出て本体を傷めます） 


■手動でするときは… r レンジ 11日日日 W で約]分3日秒 


鶏もも肉を1枚を8等分に切る。 

1 を A ととちに、ビニール袋に入れ、味をなじま 
せてから袋の□を結んで冷蔵室で約10分漬けこむ。 


g スチーム 予湿後、 スチーム 容器はそのまま庫内に 
残してすぐに 4 の角皿を入れ、角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメニユ ー I を t 甲し、 I 回乾つまみ I で、から揚げの 

メニユー番号 10 に合わせ、 I スタート I を押す。 

■手動でするときは… I 才ーブン1 2已〇むそ熱なしで約30か 


^羽元のチーズ焼を 

注乂\ 




\ 1手羽元は、皮にフォークで穴をあけ、塩、ブラッ 

I クペッパーをすりこむ。ビニール袋に手羽元と A を 
入れ、袋の□を結んで、途中 I 〜2度上下を返しな 
びら冷蔵室で約]時間漬けこむ。 

〇角皿にアルミホイルを敷さ、汁気をさった 1 を 
^角皿の中央に寄せて並べ、チーズを肉にのせる。 

J Q 鶏の照り焼き(右ぺージ)の4と同じようにする。 

4 スチーム予湿後、スチーム容器はそのまま庫内に 
残してすぐに 2 の角皿を角皿受け棚にのせる。 


材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 2枚(已日日宫) 

. f 酒 . 大さじ2 

しようゆ . 大さじ1 

か5揚げ粉(市販のもの） . 適量 


オーブン用クッキングペーパー 


材料 （4 人分） 


鶏手羽元 . 

. 12本(1本6日宫） 

塩、ブラックぺッパー . 

. 各少々 

Ar トマトケチャップ . 

. 大さじ3 

しウス ターソース . 

. 大さじ！ 

ピザ用 チーズ . 

. lOOg 

アルミホイル 




10か6揚げのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（力瞧時間の目安…約30分） 

♦ I 高温 スチ-ムメ ニ ~^ キーの 18 スチーム予 湿で、予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 

•鶏のから揚げは、油で揚げずに仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力□リーでヘルシー。③油の後始末の手間び省ける。③失敗び少ない。 

•肉を調味料に漬けこんだり、粉をまぶすときにビニール袋を使うとまんべんなくからみ、後始末わ楽です。 
•市販のから揚げ粉を使わないで作るときち同様にしますび、調昧料に漬けこむ前に塩、こしようをし、 
_から揚げ粉の代わりに片栗粉、コーンスターチ各大さじ3をまぶします。_ J 
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這温スチームメニュー三 


鶏の照か規をのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約 2 己分） 

参できるメニユ— •••鶏の照り焼き.鶏のねざみそ焼き-手羽元のチーズ焼き-手羽先のさんしょう焼き 
• I 高温スチームメニュ ー I キーの18スチーム予湿で、予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 

•角皿にアルミホイルを敷いて鶏肉を並べます。 

•たれのつき方、脂肪分の差によって焼け具合び異なりますので、様子を見ながら加熱してください。 


鶏の照り巧を 




材料 （4 人分） 

鶏ちち肉 . 

f しょうゆ ..... 

みりん . 

酒 . 

砂糖 . 

アルミホイル 


A 


•2枚(日0日宫） 

••••大さじ3 
••••大さじ2 
••••大さじ！ 
••••小さじ！ 


鶏肉は、皮にフオークで穴をあけ、身の厚いとこ 
ろを切り開く。 


〇ビニール袋に A と鶏肉を入れ、袋の□を結んで途中 
—]〜2度上下を返しなびら冷蔵室で約3日分漬けこむ。 
〇角皿にアルミホイルを敷さ、汁気をさった鶏肉を 
^皮を上にして並べる。 

A スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ庫内ち奥 
1の r スチーム容器ポジション」の絵柄に合わせて置く。 

I 高温 スチームメ 互；=1 を押し 、 I 回乾つまみ I で、スチーム予 
湿のメニュー番号18に合わせ、 I スタート I を押す。 
(角皿、食品は入れません） 

国ごま意*レンジ加熱が入りますので、角皿は 
入れないでください。 

(乂巧が出て本体を傷めます） 

■手動でするときは… I レンジ 11 日日日 W で約 1 分 3 日 秒 
スチーム 予湿後、 スチーム 容器はそのまま庫内に 
残してすぐに 3 の角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 高温 スチ-ムメニュ ヨ を押し、で 鶏の照り焼さ 
のメニュー番号11に合わせ、 I スタート I を押す。 
■手動でするときは… I オーブン1 2 已ぴ C 予熱なしで約 2 已分 
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鶏の照り焼さバリエーシ[ 


I 焼き上げは「鶏の照り焼き」と同じ要領です。 


鶏のねぎみそ焼さ 


材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 

(おそ . 

ごま油 . 

砂糖 . 

白ねざ(みじん切り） . 

にんにく (みじん切り） . 

化味とラが5し、しよラが汁， 
アルミホイル 


A 


•2枚(日0日旨） 

••••大さじ4 
••••大さじ2 
••••大さじ！ 
••••大さじ2 
••••小さじ！ 
……各少々 


手羽先のさんしよう焼を 

材料 （4 人分） 

. 

•12本(1本60宫） 

. 大さし v 3 

. 大さじ 1/2 

.—.. C 太わ 

A 

しよ J ゆ . 

砂'糖 . 

\ +のち/ホザホ：、 . 

粉ざんしよつ、木の芽 . 

アルミホイル 

〇个乂 

. を適重 


1鶏肉は、皮にフオークで穴をあけ、身の厚いと 
I ころを切り開く。 

〇ビこール袋に A と鶏肉を入れ、袋の□を結んで途中 
—] 〜2度上下を返しなびら;令蔵室で約 I 時間漬けこむ。 

〇角皿にアルミホイルを敷さ、みそをかるくめぐつ 
^た鶏肉を皮を上にして並べる。 

4 鶏の照り焼き(上記)の 4 〜 5 と同じようにする。 


1手羽先は、皮に フオークで 穴をあけ、 ビニール 袋 
I に A とともに入れ、袋の□を結んで、途中]〜三度 
上下を返しなびら冷蔵室で約]時間漬けこむ。 

〇角皿にアルミホイルを敷さ、汁気をさった手羽先 
を並べ、粉ざんしようを店\る。（たれは残しておく) 
〇手羽元のチーズ焼さ(左ページ)の 3 〜 4 と同じよう 
にする。 

4 耐熱容器に 2 で残しておいたたれを入れ、フタを 
せずに庫内中央に置 < dIIE 5 Z ] を押し、1日00 W 
に [ ノて 旧乾つまみで 約 2 日利)に台わサ 、 I スタートを 押ず。 
加熱後、皿に盛った肉にかけ、きざんだ木の芽を 
散らす。 
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高温 スチームメニュー 

•加熱の種類 ••••• 
•でさるメニュー- 


巧を魚（切り身）のポイン 


グリル加熱（加熱時間の目安…約18分） 
塩ざけ、塩さば、さわらのゆうあん焼さ 


• I 高温 スチ—ムメこュ — I キーの 18 スチーム予湿で、予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 
• 角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷くと魚びくっつかず、後始末も楽です。 

• 魚の脂ののりにより、焦げかたび変わるため、様子を見なびら焼いてください。 




塩ざけ 




1角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、魚を 
I 皮を上にして並べる。 

〇スチーム容器に水を 3 日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
^ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 

せて置く。 I 高温 スチームメ ニュ ー I をネ甲し、 I 回おつまみ n で、 

スチーム予湿のメニュー番号18に合わせ、巨窒兰 B 
を押す。（角皿、食品は入れません） 

国ごま意*レンジ加熱が入りますので、角皿は 
入れないでください。 

(义巧が出て本体を傷めます） 


材料 （4 人分） 

塩ざけ . 

. 4切れ (1 切れ8日旨） 

アルミホイル 
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■手動でするときは … r レンジ 1 1 日日日 W で約]分3 日 秒 

スチーム 予湿後、 スチーム 容器はそのまま庫内に 
残してすぐに 1 の角皿を、角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメニ3 を押し、 I 回乾つまみ I で、焼き魚 

(切り身) のメニュー番号 12 に合わせ、 I スタート I を 
押す。 

■手動でするとさは… I グリル I で約18分 


焼き魚側り身)バリエーシ; 


焼き上げは、「短ざけ」と同じ要領です。- 


塩さば 


材料 （4 人分） 

塩さば . 

アルミホイル 


•4切れ(1切れ1日日旨） 


さわ5のゆうあん焼き 


材料 （4 人分） 

さね5 . 

. 4切れ (1 切れ8日旨） 

f しよラゆ、みりん、酒 . 

. 各大さじ2 

ゅず(輪切り） . 

. 1/2個分 

アルミホイル 



さばは、皮に切り込みを入れる。塩ざけ(上記)の 
1 〜 3 と同じようにする。 


1 ビニール袋にさわらと A を入れ、袋の□を結んで、 
途中 I 〜 2 度上下を返しなびら冷蔵室で約]時間震 
けこむ。 

勺角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、汁気を 
^きったさわらを皮を上にして並べる。 

气塩ざけ(上試の 2 〜 3 と同じようにするび、 

一 I 高温スチームメニュ 3 の12焼き魚側り身)で 
I スタート I を押した後、約30秒(内に仕上がり 
キーの ® (弱め)を押す。 

■手動でするとさは… I グリル I で約13分 
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■ 


奈ねん蒸しのポイン 


♦加熱の種類 . オープン加熱（加熱時間の目安…約37分蒸5し已分を含む） 

♦できるメニュ ——茶わん蒸し-洋風茶わん蒸し 

♦ I 高温スチ-ムメこ 立 3 キーの 18 スチーム 予 湿で、予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 
•卵の溶さ方び足りないとラまくかたまらないことびあります。はしをボールの底から 
離さないで混ぜると、泡び立ちません。 

•卵とだし汁の割合はおよそ]: 4 び適当です。 

•卵液の温度は] 5 〜 25 でび適当です。温度び高いとスびたったりします。 

•具や卵液は蒸し茶わんに同量ずつ入れます。 

具は蒸し茶わんの l /3 UrR 約5日呂)、卵液の量は蒸し茶わんの□から]. 5 cm 下くらいび適当です。 
•多人数分を大さな容器でまとめて作らないでください。 

•庫内の温度び高いとさは、庫内を冷ましてから加熱を始めてください。 



plSc^n 




茶わん蒸し 


[写真は表紙掲載] 


高温スチ-ムに：!-^ 

( 付属品 ] 


["高温スチ-ムに： 

18スチ-ム予湿 
V J 

スチーム^ 
容器を# 
，庫内ち奥に， 

♦ 

13茶わん蒸し< 


付属品 


乂^"—ム^ 
容器を 
庫内ち奥に J 


材料 （4 個分） 

干ししいたけ咏でもどす)…’2枚 
f 干ししいたけのもどし汁 

大さじ2 
大さじ！ 
大さじ！ 

.. 1 OOg 
• •各少々 
....4尾 


A 


しょうゆ… 

砂糖 . 

ささ身 . 

酒、薄□しょラゆ’ 
えび . 


1 


かまぼこ . 4切れ 

ざんなん(あ詰） . 8粒 

("卵 . M 2 個 

だし汁 . 2カップ 

塩 . ルさじ1/3 

薄□しょうゆ••••ルさじ1 

みりん . 小さじ2 

みつ案 . 適重 


干ししいたけは、半分に切って大きめの耐熱容器 
に A とともに入れ、フタをせずに庫内中央に置さ、 

I レンジ I をホ甲し、 1000 W にして I 回乾つまみ I で約已〇 
秒に合わせ、 I スタート I を巧ず。 

ささ身はすじを取ってそぎ切りにし、酒と薄□し 
ようゆを店\っておく。えびは尾を残して殻をむさ、 
背ワタを取る。 

〇卵をよく溶きほぐしてだし汁でのばし、塩、薄口 
^しようゆ、みりんを加えて混ぜ、こす。 


A 耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を 8 分目ま 
/で注ぎ、耐熱性の共ブタをし、角皿の中央寄りに 
間隔をあけて並べる。 

C スチーム容器に水を 3 日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置く。 I 高温 スチームメ 3^ を巧し、 I 回乾つまみ1 で、 
スチーム予 湿のメニュー番号18 I こ合わせ、 I スタート I 
を押す。（角皿、食品は入れません） 

国ごま 意*レンジ加熱が入りますので、角皿は 
入れないでください。 

(义巧が出て本体を傷めます） 


2 


6 


■手動でするときは …II ピだ。 1日日日 W で約1分3日秒 

スチーム 予湿後、 スチーム 容器は、そのまま庫内 
に残して、すぐに4の角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメニユ ー I ホ押 I ， 個乾つまみ I で， 茶わん蒸し 

のメニユー番号13に合わせ、 I スタ—卜 I を押す。 
加熱後、取り出してみつ葉を散らす。 

■手動でするときは…宜兰222日日む予熱なしで約3日分 
加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 


茶わん蒸しバリエーシ 


加熱は、「茶わん蒸し」と同じ要領です。 


洋風茶わん蒸し 

材料 （4 個分） 

鶏もも肉 . 80 g 

塩、こしょラ•••各少々 
マッシュルーム-薄切り (宙 詰） 卵 

. つ Ocf ご お 

mL 二 CC 

'卵] . M 2 個 

ブイヨン . 300 mL 

麵ブイ 3 ンの素 11 目妙 1 臟で溶き、水でのばす） 

dug イタ 

ベーコソ . 2 枚 

(1cm 幅に切る） 

ァ) 

干孔 . 1 UUmL 

白ワイン . 大さじ！ 

1 塩、ししよう . 各適里 

レミホイル 


2 

3 


鶏もも肉は 8 等分に切り、塩、こしようする。 

卵をよく溶きほぐしてブイヨンでのばし、牛乳、 
白ワイン、塩、こしようを加えて混ぜ、こす。 
耐熱容器(直径 1 日 cm のスープカップ)に1、マッシ 
ュルーム、ベーコンを等分に入れる。 

卵液を等分に注ぎ、アルミホイルでフタをする。 


フタの作りかた 

アルミホイルを容器にかぶせて、 I 
しっかり巧さえて、いったんはずし、 

がり目か51 cm がをはさみで切る。 

] cm じ(上残したまま加熱すると固まりにくくなります。 


。識 


※蒸し茶わんで作る場合は、フタは共ブタを用いてく 
ださい。アルミホイルのフタをすると、かたまりに 
くいことびあります。 

4 茶わん蒸し(上記)の5〜6と同じようにする。 


料埋編お総お 
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•加熱の種類 . 才ーブン加熱測熱時間の目安…約30分） 

参できるメニュ -ハンバーグ&付け合わせ野菜、手羽元の香り焼き&なすのあえ物、 

さばの黒酢照り焼き&きのこの白あえ 

•ヘルシーセットキーは、「肉や魚を使った主菜」と「野菜料理の副菜」というバランスの取れた献立び 
同時にできあびるキーです。加熱は 2 人分のみとなります。 

• I 高温スチームメニュ 3 キーの18スチーム予 湿で、予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 

• 主菜 （ メニュー名に★印記載）と副菜 （ メニュー名に☆印記載）の組み合わせは、おすすめメニューで 
記載していますび、お好みで入れ替えて加熱することもでさます。さばの黒酢照り焼さとセットにして 
焼くときは、ヘルシーセットのメニュー番号17で、巨窒兰且を押した後、約3日秒じ(内に® (弱め） 
を押します。 



[%品スチ-ムメニ： L -^ 

f 付属品！ ^ 


[%品スチ-ムにュう 

f 付属品 ^ 

★ A ンパ-化々付け合わせ野菜 

18ストム予湿 

スチ—ム^ 
容器を 

，庫内ち奥に， 

♦ 

17ヘルシ—セット 




材料 （2 人分） 

女ハンバーグ 

玉ねざ（みじん切り） . ル1/2個 (7 已 g ) 

バター . 適量 

パン粉 . 1已旨 

牛乳 . 大さじ11/2 

をびき肉 . 2日日 g 

い'客き卵 . M 1/4個分 

こしよう、ナツメグ . 各少々 

☆付け合わせ野菜 

じゃがいも . 1個 （1 已日 g ) 

にんじん . 已〜 6 cm 長さ （4 日呂） 

バター . 10呂 

塩、こしよう . 各適量 

アルミホイル 


1玉ねぎとバターを耐熱容器に入れ、ラップをして 
I 産巧中央に置く。 I レンジ I を巧し、 10日 0 W にして 


A 手にサラダ油をつけて3の生地を2等分する。 

4* 生地をたたいて空気を抜さ、直径 9 cm の平らな 
丸形にととのえて中央をくぼませる。 

C 角皿の片側にアルミホイルを敷さ、八ンバーグを 
^ のせる。 

6じゃびいもは皮をむいて 6 等分のくし切りにする。 
t にんじんは縦に 4 等分に切って面取りする。 

7耐熱性の皿に6をのせ、ラップをして庫内中央に 
^置く。 I 回乾つまみ I で ゆで 根菜のメニュー番号6に 
合わせ、 I スタート I を巧して、約3日秒 iU 内に 仕上 
びり キーの® (弱め） を押す。 

■手動でするとホは ••• ！ レンジ 1 1日日日 W で約2分 

8 5のあいたスペースにアルミホイルで型を作り 
7を入れ、ル切りにしたバターをのせて短、こ 
しよつをすな。 

Q スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置く 0 I 高温 スチームメニュ^ を押し、 I 回乾つまみ] 

で、 スチーム予 湿のメニュー番号18に合わせ、 

I スタート I を巧ず。(角皿、食品は入れません） 

■ごを意*レンジ加熱び入りますので、角皿ホ 
入れないでください。 

(义巧が出て本体を傷めます） 

■手動でするときは…日日日 W で約1分3日秒 


I 回乾つまみ I で約 1 分に合わせ、 I スタート 1 を押す。 
加熱後、汁気をさって冷ます。 

2 パン粉は牛乳でしめらせておく。 

Q ボールに合びき肉と短を入れてよく練り、1と2、 
W A を加えて混ぜる。 


スチーム 予湿後、 スチーム 容器はそのまま庫内に 
残してすぐに8の角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメニユ ー I を押し、 I 回き5つまみ~1 で、 

ヘルシーセツ トのメ ニユー 番号17に合わせ、 

I スタート I を押す。 

■手動でするときは" - I オーブンに 4日むす熱なしで約3日分 































































[写真は表紙掲載] 

南祝の i り焼ま S 魂ずのあえ将 


温スチ-ムメニュ 


18ス チー ム予湿 


iSiV 

庫内ち奥に 


材料 （2 人分） 

女手羽元の香り焼き 
鶏手羽元 • • • • 6本 ( 1本60宫） 

しようゆ . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ11/2 

酒 . 大さじ！ 

ごま油 . 大さじ1/2 

豆板醫 . 小さじ1 


A 


iV なすのあえ物 
なす ……1本 (1 日 Og ) 
青じそ（細切り）……已枚 
トマト (1 .日 cm 角切り） 

. 大1/2個 （1 已〇宫） 

ポン酢しょうゆ•••大さじ11/2 

サラダ油 . 大さじ1 

塩、こしょラ . 各適量 

アルミホイル 


1ビニール 袋に A とフオークで 皮に穴を あけた 
I 手羽元を入れ、袋の□を結んで途中]〜2度上下を 
返しなびら冷蔵室で約]時間漬けこむ。 

ク角皿にアルミホイルを敷き、片側に汁気をきった肉 
^を並べる。あいたスペースに薄くサラダ油（分量外） 
をめって、縦半分に切ったなすを断面を下にして並 
ベる。 


4 


(%品スチ-ムにュ -) 

f 付属品 ^ 

17 ヘルシ-セット 



3 


スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置く。 I 高温スチームメ33^ を巧し、 I 回乾つまみ I で、 
スチーム予 湿のメニュー番号 18 に合わせ、 

I スタート I を押す。（角皿、食品は入れません） 

国 ごま 意*レンジ加熱が入りますので、角皿は 
入れないでください。 

(乂巧が出て本体を傷めます） 

■手動でするときは… CESl 日日日 W で約1分3日砂 
スチーム予湿後、スチーム容器はそのまま庫内に 
残してすぐに 2 の角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメ3与^ を}甲し、 I 回乾つまみ I で、 

ヘルシーセッ トのメニュー番号 17 に合わせ、 

I スタート I を押す。 

■手動でするときは • • - I オーブンに 40むす熱なしで約3日分 
加熱後、なすは皮をむさ、 ] .己 cm 角に切ってボー 
ルに入れ、目を加えてあえる。 


々ばの黒酢照り焼きまのこ®白おえ 


品スチ-ムにュ -) 

f 付属品 "1 


[%品スチ-ムメニ： L-"j 

/- 

付属品 ^ 

18 ストム予湿 
V y 

スチ ー h ^ 
容器を# 
t 庫内ち奥に， 

♦ 

17 ヘルシ—セット 
^因願め） 

4 




材料 （2 人分） 

★さばの黒酢照り焼さ 
さは..2切れ(1切れ1日日呂） 
黒酢、しよラゆ 

A . 各大さじ1 1/2 

酒 . 大さじ1 

キッチンペーパー 
アルミホイル 


巨 


C 


☆さのこの白あえ 
生しいたけ(細切り）••••己日呂 
しめじ(ル房に分ける）••••己〇呂 
えのきだけ伴分に切る）’…已〇呂 

酒、みりん . 各大さじ1 

薄□しょラゆ . ルさじ1/2 

塩 . 少々 

豆腐 . 1/2 了 (1 已〇呂） 

すりごま . 1已呂 

砂糖 . 大さじ12/3 

塩 . ルさじ1/2 

薄□しょうゆ . 少々 

兰つ葉 (3 cm 長さに切る）...適量 


1ビニール袋に A と表面に切りこみを入れたさばを 
I 入れ、袋の□を結んで途中 I 〜2度上下を返しなび 
ら冷蔵室で約30分漬けこむ。 

〇豆腐はキッチンペーパーで包み、耐熱性の皿にのせる。 
I レンジ I をネ甲し、己00 Wl こして I 回車五つまみ"] で約2分に 
合わせ、 I スタート I を押す。加熱後、新しいキッチン 
ペーパーで包みなおして、水気をふさ、しばらく置く。 

3 きのこ類をアルミホイルにのせ、 B をかけて包む。 

A 角皿の片側にしわを寄せたアルミホイルを敷き、 
t たれをよくからめたさばを皮を上にして並べる。 
(たれは残しておく)あいたスペースに 3 を置く。 

q 八ンバーグ&付け合わせ野菜(左ページ)の9〜10 
J と同じようにするび、 眉磊てチームメニュ ー I の 17 
ヘルシー セットで I スタート I を巧した後、約30秒 
iU 内に 仕上がり キーの区！ （弱め) を押す。 

■手動でするときは… I 才ーブン1 24日むそ熱なしで約2已分 

b 2の豆腐を裏ごしし、汁気をさったさのこと C を 
加えて混ぜ合わせる。 

7 耐熱容器に 4 で残しておいたたれを入れ、フタを 
<せずに庫内中央に置く。を押し、 100 日 W 
にして 同 H ラ幸 空]で約20秒に合わせ、 I スタート I を 
押す。加熱後、器に盛った魚にかける。 


料埋編お総菜 
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お棄子 


スポンジケーキ 


(% 品スチ-ムにュ -) 

( 付属品^ 


師スチ-ムにュ う 

( 付属品 

18スチ-ム予湿 

ス チー ム^ 
容器を 

，庫内ち奥に， 

♦ 

14スポンジ 
ケ-キ 





材料（直径1 8 cm の金属製丸型1個分） mL=cc 

スポンジケーキ 


ホイップクリーム 


f 薄力粉…… 

..•90 g 


'生クリーム••’ • 300 mL 


卵 . 

.. M 3 個 


石少糖 . 大さじ3 


砂糖 . 

..•90 g 


バニラエッセンス、ブランデー 


バニラエッセンス 

.• • ク 


1 . 各少々 


バタ-(ルさく切る) 

.•. 1已 g 

仕上げ用 フルーツ （いちご、 


、牛子し . 

大さじ1 

キーウィ 、吿詰の フルーツ 



などお好みで) . 適量 



硫酸紙またはオーブン用 



クッキングペーパー 


丸型の内側に薄<バター(分量外)をめり、硫酸紙を 
敷く。 


〇卵は卵黄と卵白に分け、 

^卵白は大きいボールに入 

れて ツノび立つまで 泡立 

て、砂糖の半量を少しず 
つ加えてさらに ツヤがで 

るまで泡立てる。 

ポイント 

ボールや泡立器は、水分や油分のついていないちのを使い 
ます。水分や油分びついていると泡立ちび悪くなります。 



〇卵黄の方に残りの砂糖を 

^加えて 白っぽく筋びつく 
<5 い(マヨネーズ状)ま 
で泡立てる。 



42 と 3 を合わせ、バニラエッセンスを加えて泡立器 
1でなめらかになるまで混ぜ合わせる。 

ち4 に薄力粉をふるいなびら加え、泡をこわさないよ 

うにサック U と、 粉けびなくなるまで底か5生地 
を持ち上げるようにして混ぜる。 

ポイント 

混ぜかたび足りないとキメび粗く、混ぜすざるとふくら 
みび悪くなります。 

耐熱容器に小さ<切ったバターと牛乳を入れ、ラッ 
W プをして庫内中央に置く。のを押し、2日 0 W に 
して I 回乾つまみ I で1〜2分に合わせ、 I スタート I を押し、 
かたまりびな<なるまで溶かす。加熱後、あたたか 
いうちにヘラをつたわせて 5 に加え、手早く混ぜ合 
わせる。 

71 の型に 6 を流し入れ、型をゆすって表面をならす。 
トントンと型を少し落として空気抜さをして角皿の 
中央にのせる。 


Q スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
W ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置く。 I 高温スチームメ 3^ を巧し、 I 回鼠つまみ I で、 
スチーム予 湿のメニュー番号18に合わせ、 

I スタート I を押す。（角皿、食品は入れません） 

国ごを意-レンジ加熱が入りますので、角皿は 
入れないでください。 

(义巧が出て本体を傷めます） 

■手動でするときは… I レンジ 11日日日 W で約 1 分 3日 秒 
g スチーム 予湿後、 スチーム 容器はそのまま庫内に 
—残してすぐに 7 の角皿を入れ角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメ 3;=] を押し、 I 回乾つまみ I で、 

スポンジケー キのメニュー番号 14 に合わせ、 

I スタート I を押す。 

■手動でするときは… I 才ープン 1 16 日ででそ熱後、約 3 已分 
※このメニューは、水 3 日 nl を入れたスチーム容器を 
入れて予熱します。 

加熱後、焼さ縮みを防ぐため、すぐに型ごと20〜 

30 cm 高さか 51 回落とし、 型から出して冷ます。 

ボールに冷やした生ク U 
W - ムと砂糖を入れ、氷水 
でボールごと 冷やしなび 
5 泡立て、 卜 au とした 
ら、バニラエッセンス、 

ブランデーを加え、ツノ 
び立つまで泡立てる。 

11フルーツは飾り用のものを残して薄切りにする。 

ケーキは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルー 
ツをサンドして残りのホイップク U —ムとフルーツ 
で表面を飾る。 
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参加 熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約 40 分直径 18 cm の場合） 

参できるメニユ-スポンジケーキ.チヨコレートケーキ 

• I 高温スチームメニュ^ キーの 18 スチーム予湿で 

予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 

•予熱の必要びありません。 

• 型は金属製の丸型を使います。 

•スポンジケーキは直径]己 cm 、 1 8 cm 、 2 1 cm の 
丸型び焼けます。 

• 直径]己 cm 、 2 ] cm は必ず 仕上がり キーを使い 
ます。 スポンジケーキの メニュー番号 14 で 
I スタート I を巧した徐約3日秋じ (のに 直を]已 cm は 
因 (弱め)、 直径 2 1 cm は因 (強め) を押します 


^丸型の直径 

材料 

1己 cm 

1 8 cm 

21 cm 

薄力粉 

60 g 

90呂 

120 g 

卵 

M 2 個 

M 3 個 

M 4 個 

砂糖 

60 g 

90呂 

120 g 

バター 

lOg 

] 已呂 

20 g 

牛乳 

ルさじ2 

大さじ] 

ルさじ4 

■手動でするとさは 
(オーブン 160でで予熱後） 

約3日分 

約3已分 

約4日分 



I 焼さ上げは「スポンジケーキ」と同じ要領です。 


チヨコレートケー夺 



材料（直径1目 cm の金属製丸型1個分） 

mL 二 CC 

スポンジケーキ 

ホイップクリーム 



'薄力粉…… 

.•. .70 g 

' 生クリーム ••••• 

••300 mL 


1 1 •••••• 1 

.•. .20 g 

砂糖 . 

••大さじ3 


卵 .. 

.• . M 3 個 

1 ]] ァ(醒の湯で溶く） 

••大さじ4 


砂糖 . 

硫酸紙または才ーブン用 


バタ-(ルさく脈)’ ’ 

....1已 g . 

クッキングペーパ- 



、牛乳 . 

‘大さじ！ 




1スポンジケーキ(左ぺージ)の 1 〜 9 と同じように 
I する。ココアは薄力粉と合わせて店、るう。 

ク スポンジケーキの 10 と同じようにして、ココア 
ホイップク U —ムを作る。 

ただし、ココアは同量の湯で溶いてから加える。 
横半分に切ったスポンジケーキに薄くめってヴ 
ンドし、残りのク U —ムで表面を飾る。 


•準備はさちんと 

最初に材斜はさちんと量り、道具わそろえておさます。 

•薄力粉と強力粉は使い分け、必ずふるって 

かたまりを取り除さ、空気を生 W 

バ 


地にたっぷり入れることにより、 

焼さ上がりを軽くします。 

>ボールや 泡立器は、 

水分や油分のついていないものを 

卵の泡立てのとさ、泡立ちび悪くなります。 


卵の泡立ては力仕事です。八ンド 
ミキサーがあれば便利です。 



•生地は間隔をあけて並べて 

加熱されると而くらみます 
ので充分間隔をあけて並べ 
て < ださい。 


•生地の大きさ•分量をそろえて 

クッキーやシュークリーム 
などの生地の大ささや厚み 
び違ラと、焼さ上びりび一様 
になりません。 

♦ノ（ターの有塩•無塩は、お好みで 
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お菓子作りのコツとポイント 


14スポンジケーキのポイン 


料埋編お菓子 


























































□—ルケーキ(パニラ) 


手動 


をーブ习 



1 角皿の内側に薄くバターをめってオーブン用クッキ 
I ングペーパーを敷く。 

9スポンジケーキ( 3 8ぺージ)の 2 〜 5 と同じようにし 
仁て、 生地を作る。牛乳は加熱せずに薄力粉のあとに 
加える。 

〇1の角皿に生地を流し入れて表面をならし、空気抜 
W さをする。 


材料 （1 本分） 
スポンジケーキ生地 

f 薄力粉 .90 g 

卵 . M 已個 

砂糖 . 10日旨 

バニラエッセンス . 少ク 

、牛乳 . 大さじ2 


mL 二 CC 

ホイップクリーム 

'生クリーム . 1已 OmL 

砂糖 . 大さじ11/2 

、パ’ ニ ラエッセンス、乃ンデ-.•各少々 
黄桃やキーウィなどお好みの 

フルー ツ . 適量 

オーブン用クッキングペーパー 



心 予熱する。（付属品-食品は入れません） I オーブン I を 
1押して區置を E ] で170でに合わせ、 I スタート I を押す。 

与予熱び完了すれば、 3 を角皿受け棚にのせる。 

I 回乾っまみ I で 約2 日分に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、かたく絞ったふきんの上に裏返して置き、 
オーブン用クッキングペーパーをそっとはびす。 

a ホイップク U - ムの作り方 (38 ぺージの 10) と同じ 
W ようにしてホイップク U - ムを作り、ルさく切った 
フルーツを混ぜる。 


焼さ上げは「□ールケーキ(バニラ)」と同じ要領です。 

薄力粉90呂にココア3日呂を合わ 
せてふるラ。 

薄力粉90呂に抹茶大さじ11/2を 
合わせてふるう。 


ココア□—ル 

巧茶□—ル 


ケーキの粗熱び取れれば、表面にク U —ムをめり、 
手前からふきんを持ち上げるようにして巻く。 

* ケーキの外周の固さび気になるとさは、固い箇所にめれ 
ぶさんをあてておくと、巻さやすくなります。 


パウンドケーキ 



材料（應 ) 16 X 7 X 盾さ) 6 cm の金属製パウンドケーキ型1本分) 

mL 二 CC 


ラム酒漬け フルーツ 

( ドライ フルー ツ .90 g 

t ラム酒 .30 mL 

生地 

f バター(やわ5かくしたもの) 
. 1 OOg 


f 薄力粉 . lOOg 

レ-キングパウダ-••ルさじ 2 /3 
f くるみ(粗みじん切り) ••••20 g 


レモン汁 . 1/2個分 

ピレモンの皮(すりおろす).. 1/2 個分 
、バニラエッセンス……少々 
スライスアーモンド……適量 


砂糖 . 8日旨硫酸紙または才ーブン用 

、卵 . M 2 個クッキングぺーパ_ 


f 手動、 

( 付属品^ 


1オーブン1 

V J 


1好みのドライフルーツを粗みじんに切る。耐熱容器 
I に入れてラム酒を加え、ラップをして庫内中央に置 
く。尼乏客]を押し、 1日日日 W にして 旧乾つまみ I で 
約 日0 秒に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、冷まして汁気をさる。 

ク パウンド型の内側に薄くバター ( 分量外 } をめって、 
仁 硫酸紙を敷く。卵は卵黄と卵白に分ける。 

ポイント 

硫酸紙は庫内壁面に接触させると、焦げることびあります 
のでごを意ください。 

〇ボールにやわらかくしたバターと分量の砂糖の約 2 / 3 
^を入れ、白っぽくなるまで練り混ぜ、さらに卵黄を 
加えて混ぜる。 

A 卵白は大さいボールに入れてツノび立つまで泡立て、 
1残りの砂糖を少しずつ加えてさらに泡立てる。 

^ 予熱する。（付属品-食品は入れません ）I 才ーブン I を 
押して區屋ミ E ] で 1目0で に合わせ、 I スタート I を押す。 

g 3 に 4 の半量を加え、 A を合わせて店、るい入れ、ヴッ 
ク U と混ぜ、残りの 4 を混ぜる。 

76に目と1のラム酒漬けフルーツを加えて混ぜる。 
型に入れて中央に溝を作るようにしてへこませ、ス 
ライスアーモンドを散らす。 

P 予熱び完了すれば、 7 を角皿にのせ、角皿受け棚に 
W のせる。画藍で約 目0 分に合わせ、 I スタート I を 
押す。 
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ク /I — 々1 

手動 

f 付属品 ] 

^ ^ ^ V ム A 

1オーブン1 
^ _ ) 




材料（約10個分） 
カスタードクリーム 
薄力粉、コーンスターチ 

. 各大さじ2 

砂糖 .80 g 

牛乳 . 2カップ 

卵黄 . M 3 個 


mL 二 CC 


パター 




•30 g 


シュー生地 
が . 

J I" 夕 — .... 

薄力粉 •••• 

が P. 

アルミホイル 


•lOOmL 

. 已 Og 

. 已 Og 

M 2 〜3個 


ブランデ-ルさじ2 

バニラエッセンス••’•少ク 


加熱後、残りの薄力粉を加え、ヘラで手早くしっ 
かり練ってから、尼 22] を押し、日00 W にして 
I 回乾つまみ I で約4日が)に台れサ、 I スタート I を押す。 
加熱後、手早<かさ混ぜる。 

A 溶いた卵をまず1個分加える。 

^されいに混ざったら、生地の状態を見ながら残り 
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1大さめの耐熱容器に薄力粉とコーンスターチ、砂糖 
I を入れる。牛乳を少し加えてのばし、卵黄、残りの 
牛乳を加えてよ<混ぜ、フタをせずに庫内中央に置 

ホ、 ITT クタ] を巧し、 IQQQW 【こして I 回乾つまみ I で 

約4分30秒に合わせ、 I スタート| を巧す。途中、残り 
時間び3分と1分30秒のときに取り出してかき混ぜ、 
I スタート I を巧して加熱を続け、ダマのないク U —ム 
状にする。 

※加熱途中に取り出す場合は、医国は押さずに、ドアを 
開けて加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

〇 1 にバターを加えてよく混ぜ、冷めたらブランデー 
仁 とバニラエッセンスを加えて香りをつける。 

ポイント 

ブランデーとノじラエッセンスは必ず冷めてから加えま 
しよラ。熱いうちに加えると香りびとんでしまいます。 
加熱後、表面にラップを密着させて空気にふれないよう 
にしておくと、膜び張りません。 

〇大きめ値径2日 cmiU 上)の耐熱容器に水とル切りに 
^ したバターを入れ、分量の薄力粉のうちルさじ 1/3 
を入れてフタをせずに庫内中央に置く。 

ITT クタ] を巧し、 1 日日日 W にして I 回範つまみ I で 
約2分30秒に合わせ、 I スタート I を押す。 

ポイント 

水とバターび充分に沸騰しているところに薄力粉を加え 
ます。 

沸騰び足りないとさは、加熱を足してください。 



の卵を少しずつ加えてのばす。 

ヘラですくってみて、 

ゆっくり落ちるぐらいの 
固さに調節する。 

ポイント 

生地の半量ほどをヘラですく 
ってへラを傾け、已つ数えて 
ポタツと落ちるくらいの固さ 
です。 

卵び全部入らないうちにこの状態になったら、 
を加えるのをやめる。 


a 予熱する。（付属品-食品は入れません） 

W 国32を押して區置を E ] で190でに合わせ、 

I スタート I を押す。 

7 角皿にアルミホイルを敷く。 

Q 直径 1 cm 丸型□金をつけた絞り出し袋に入れ、 

W 角皿に]日個に絞り出す。 

Q 予熱び完了すれば、生地に霧を吹いて角皿を角皿 
つ 受け棚にのせる。 個乾つまみ I で約40分に合わせ、 

I スター円 を巧ず。 

ポイント 

焼さ上びるまでに冷たい空気び入ると、しぼんでしまラの 
で、焼いている途中はドアを開けないようにしましよう。 

10シュー皮び熱いうちに手早くアルミホイルからは 
一ずして冷ます。シュー皮の上部をナイフで切り、 
中にカスタードク U —ムを詰める。 


料埋編一お菓子 
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3 耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、フタをせずに庫内中央 
に置き、尼 22] を押し、 IQQQW にして I 回おつまみ I で 
約3分に合わせ、 I スタ-卜 I を押す。 

加熱後、かさ混ぜて砂糖を溶かす。よく溶さほぐした 
卵とバニラエッセンスを加え、泡立てないように混ぜ 
合わせて、こす。 

带ィント 

卵は充分に溶きほぐします。溶きちび足りないと裏ごしに卵 
白び残り、うまく固まらないことびあります。 


材料（ステンレス製プリン型10個分） mL 二 CC 
カラメル ソース 

作少糖 . 大さじ日アルミホイル 


1水、湯••••各大さじ1キッチンぺーパー 
プ リ ン液 ※陶器製のプリン型は、 

f 牛乳 . 已日日 mL かたまりにくいので 

砂糖 . 7日 g 使用しないでください。 

卵 . M 4 個 


I バニラエッセンス....少、ク 


ルさめの鍋に砂糖と水を入れて中乂にかける。 
あめ色に煮つまったら乂からおろして湯を加え 
る。（湯を加えるとさは、はじくので、やけど 
に注意してください） 


2 プ U ン型に、カラメルソースを同量ずつ入れる。 


A プ U ン液を型に同量ずつ注ざ、 ] 個ずつアルミホイル 
1でフタをする。 


tZ 予熱する。（付属品-食品は入れません)因 E 23 を押し 
W て I 温度キ ー I で 1目0 でに合わせ 、 I スタ -卜1 対甲す。 
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角皿の内側にキッチンペーパーを重 
ならないように敷きつめ、水1日日のしを 
をぐ。型を中央に寄せざみにのせる。 



予熱び完了すれば、 6 を角皿受け棚にのせる。 


I 回乾つまみ I で 4 已〜已 Q かに台わサ、 I スタート I を押す。 


加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 

粗熱をとり、冷蔵室で冷やしてから型から出す。 


※アルミ製のプ U ン型は国33 ] 己び C で予熱後、約4日分 
焼さます。 

※型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びり 
び異なることびあります。をし、竹串を刺してみて生っぽ 
いちのびついてくる場合は、加熱を足します。 


型巧をクッキー 


手動> 

f 付属品 "1 


1 オーブン 1 

V _ ク 

V J 



材料（約36個分） 



クッキー生地 




^ くター(やわらかくしたもの） 

溶さ卵" • 

.. M 1/2個分 


.60 g 

バニラエッセンス••’•少ク 


石少糖 . 已 Og 

1薄力粉 • • • 

. 1 20 g 


やわらかくしたバターと砂糖を白っぽくなるま 
で練り混ぜる。 


ク 溶いた卵を少しずつ加えてよ<混ぜ、バニラエ 
仁 ッセンスを加える。 

〇薄力粉を店\るい入れ、サック U と混ぜる。 

W 粉けびなくなれば、ひとまとめにする。 

A ラップに包み、四角にして冷蔵室で 30 分 liLb 
1ねかせる。 


与予熱する。（付属品-食品は入れません） 

I オープン I を: W して I 温度キ ー I で 17 ぴ C に合わせ 、 I スタート1 
を押す。 

5 角皿に薄くバター(分量外)をめっておく。 

7ラップとラップの間にはさみ、めん棒で已 mm 厚さにの 
^ばす。 

ポイント 

めん棒の両側に已 mm 厚さのもの请 I 」りばしなど)をおくとされ 
いにのばせます。 

P 好みの型で抜き、角皿に間隔をあけて並べる。 

® ※一度型で抜いた生地はまとめて、のばしては抜くことを繰 
り返します。 

ボイント 

抜さ型に粉をつけると抜さやすくなります。 

Q 予熱び完了すれば、 8 を角皿受け棚にのせる。 

I 回乾つまみ I で約1已かに合ねサ、 I スタート I を巧す。 

加熱後、熱いうちに角皿からはずして冷ます。 
※アイシング（粉砂糖4日呂、レモン汁大さじ1/2を混ぜ合わ 
せたをの）で冷めたクッキーに模様を書いてをよいでし 
ぶラ。 





























































国国国国■国国国 


這温スチームメニュ ー^ 


1已□—ルパンのポイン 


参加 熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約26分） 

参でさ■るメニユー • • • □—ルパン 

• I 高温スチ—ムメ ニ ュ— I キーの 18 スチームでミ 掃で、予め庫内に蒸気を充満させてから加熱します。 


□—ルパン 




材料 （9 個分） 
パン生地 


ドリユール 

mL 二 CC 


/強力粉 . 

....21 日旨 

f 溶さ卵.… 

..M 1/4 個分 


石少糖 . 

••大さじ 2 

始 . 

. 少々 


塩 . 

•ルさじ 1/2 




ドライイースト••’ 

•ルさじ 1(3 封 




牛乳(室溫のちの) ••••！ lOmL 




ミ容す■卵] . 

.M 1/2 個分 




、バタ- . 

.40 g 
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1大きいボールに強力粉、砂糖、塩を合わせて店\るい 
I 入れる。ドライイーストを加えて混ぜ、牛乳、溶さ 
卵を順に入れて軽く混ぜたあと、やわらかくしたバ 
ターを混ぜこむ。 

〇生地をひとまとめにし、強力粉を店\つた台の上でた 
^たきつけるようにして力を入れて約]日分、全体び 
均一に耳たぶくらいのやわらかさになるまでこねる。 

ポイントこねちび足りないと、空気を包みこむグルテン 
(ル麦粉に含まれるタンパク質)の膜び充分にで 
さず、空気び通り抜けてしまい、ふくらみません。 

Q 生地をのばしてみて指び透 
けて見えればちょうどよい 
状態。 



4きれいに丸めなおして薄くバタ-をめったボール iQ 
1に生地を入れ、ラップをする。 W 

q 角皿を角皿受け棚にのせ、 4 をのせる。国33を 
一押して區屋至3で40でに合わせ、画量弓で40〜 

日0分に合わせ、 I スタート I を押して、1次発酵をする。 


ポイント 

1 次発酵後の生地は 2 〜 2 .己倍に 
ふくれています。指に粉をつけ 
て中央を押し、穴びそのまま残 
れば、ほどよく発酵しています。 

穴びちどるのは発酵不足。様テ 
を見なびら約 1 日分発酵時間を足してください。 

生地を軽<押してガスを抜さ、生地の端をつかん 
で四方から折りこむ。（ガス抜さ） 

生地をスケッパーか包 T で9等分してルさく丸め、 
ラップをかけて約2日分おき、休ませる。 

(ベンチタイム） 

角皿に薄くバターをめる。 

丸くなっている生地を細め 
の涙形にしてめん棒でのば 
し、太いちから巻く。角皿 
に間隔をあけて巻さ終わり 
を下にして並べる。 

生地に霧を吹いて角皿を角皿受け棚にのせる。 
宜兰23を押して區屋至3で40でに合わせ、 

I 回乾つまみ I で3日〜40分に合わせ 、 I スタート I を押し 
て2次発酵をする。途中、表面び乾いていれば、 
霧を吹く。 

ポイント 

2 次発酵後の生地は 2 〜 2 .已倍にふ<れています。発酵不足の 
場合は、様テを見なびら約 1 日分発酵時間を足してください。 

112次発酵後、パンの表面にド U ユールをめる。 

12スチ-ム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置く。 I 高温 スチームメ 3^ を巧し、 旧乾つまみ I で、 
スチーム予 湿のメニユー番号18に合わせ、 

I スタート I を押す。（角皿、食品は入れません） 

国 ごま 意*レンジ加熱が入りますので、角皿は 
入れないでください。 

(乂巧が出て本体を傷めます） 

■手動でするときは… I レンジ 11 日日日 W で約]分 3 日秒 
スチーム予湿後、スチーム容器はそのまま庫内に 
残してすぐに11の角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 高温スチームメ云^ を 押し、 I 回乾つまみ I で□— ルパン 

のメニユー番号15に合わせ、 I スタート I を押す。 
■手動でするときは••• 巧こブス 1目び C でそ熱後、約3已分 
※このメニユーは、水3日 nl を入れたスチーム容器を 
入れて予熱します。 


料埋編パン•ピザ 
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16 ピザのポイン 


局温乂チーム; ^ニユー 

参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約22分） 

参できるメニユ-ビッグピザ(サラミ•ツナトマト-たらこ-キムチ） 

•スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れて「スチーム容器ポジション」に置き、角皿を入れて予熱を 
してから食品を入れます。 

食品を入れるタイミング(予熱完了時)は、報知音でお知らせします。 


ビッグピザ(サラ 5) 



材料植径 28cm のピザ1枚分） mL 二 CC 


ピザ生地 

'強力粉 . 1日0旨 

薄力粉 . 已 Og 

砂糖 . 小さじ1 

塩 . ルさじ 1/2 

ドライイ-スト••ルさじ 2 / 3(2 g ) 

水 .90 mL 

I サラダ油 . ルさじ2 

オーブン用クッキングペーパー 


トッピング 

ドザソ-ス佈販のもの）••••適量 
サラミソ-セ-ジ爲切り） ...2 日枚 
玉ねぎ糖切り） •• 1/3個 (70 旨) 

ピ-マン傭り） . 2個 

マッシュルーム*薄切り 

(吿詰） . 已〇宫 

I ピザ用チーズ . 12 Og 


1材料表の材料で□-ルパン (43 ぺージ)の 1 〜 7 と 
同じようにする。ガス抜き後の生地は分割せずに 
ベンチタイムをおく。（ベンチタイムは約]日分） 
2 生地を直径 28 cm の円形にのばし、オーブン用ク 
ッキングペーパーにのせる 

■ごま意-才ーブン用クッキングぺーパーは角皿か 
らはみ出さないよラに切ってください。 

庫内壁面に触れたりすると焦げることび 
あります。 


高温スチ-ムにュ 

f 付属品 ^ 

1 目ピザ 

V y 

駿 


3 スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) 入れ、庫内 
ち奥の「スチーム容器ポジション」の絵柄に合わ 
せて置さ、角皿を角皿受け棚にのせる。 

(食品は入れません） 

I 高温 スチームメ^^ を押し、 I 回 乾つまみ I でピザの乂二 
ュー番号16に合わせ、巨！^を押して予熱する。 
4 2 の生地にピヴソースをめり、具をのせ、ピヴ用 
チーズを散らす。 

ポイント サラミは焦げやすいので、チーズを上にのせるとよい 
でしよラ。 

q 予熱び完了すれば、スチーム容器は庫内に残した 
まま、ミトンなどを使って角皿を取り出してドア 
を閉める。角皿に 4 をのせて、角皿受け棚に戻し、 

I スタート I を押す 

国ごま意•予熱完了後は、角皿が熱くなっています 
ので、ミトンなどを使って取り出し、熱 
に強い台に置いてください。 

(やけどにご注意） 

■手動でするときは … I オーブン I 21日むで予熱後2日〜 

2己分 

※このメ ニュー は、角皿と水3日 mL を入れたス チー ム 
容器を入れて、予熱します。 


ビッグピザバリエーシ 



焼き上げは r ビッグピヴ(サラミ)」と同じ要領です。 


ツナトマト 


材料(直径 28 cm のピザ1枚分） 

トッピング 



f ピザソース(市販のもの)……適量 


ツナ(宙詰） • 

. 13已 g 


トマト . 

•••ル1個 (1 日〇呂） 


玉ねざ . 

••••• 1/3 個 (70 呂） 


1 ピザ用チーズ… 

. 120 旨 


ツナはほぐし、トマトは種を取って 
薄い輪切りに玉ねぎは薄切りにする。 


たらこ 

材料(直径 28 cm のピザ 1 枚分) 


トッピング 

'ピザソース(市販のもの) 適量 

たらこ . 目0旨 

ピザ用チーズ .120 g 

、刻みのり . 適量 


たらこは薄皮を取り、全体にめる。 
ピヴ用チーズ、刻みのりを散らす。 


キムチ 

材料(直径 28 cm のピザ 1 枚分) 


トッピング 

f キムチ . 1日日旨 

ゆで卵 . 2個 

、マヨネース . 適重 


※ピザソースはめらなくてちおいしく 
いただけます。 


キムチはひと□大に刻み、ゆで卵は 
輪切りにする。 

マヨネーズを 全体に 絞る。 


44 




































































輕 I し作なる茵単メーユ— 操作の手順と付属品は27〜29ページをご覧くださし、。 


メニ ユー名 

分量 

加熱の種類と目安時間 

作りかた 

( mL = cc ) 

山菜おこわ 

4人分 

手動 RT クタ1 キー 

1000 W で、 

約 12 分 

もち米2カップ (34 日呂)は、洗って大さめの耐熱容器に入れ、 
水気をさった山菜の水煮12日 g と水3日日 mL 、 薄□しょラゆ 
大さじ1/2、塩少々を加え約1時間漬けたのち、ラップをして 
加熱する。途中残り時間び5分のとさに、取り出して全体を混 
ぜ、再びラップをして加熱する。 

あさりの酒蒸し 

4人分 

手動1 レンジ 1 キー 
500 W で、 

6 〜 7 分 

あさり4日日呂は、塩水につけて砂出ししたのち、底の平らな 
耐熱容器に入れて酒日日 mL をふり、ラップをして加熱する。 

トースト 

1枚 

(常温をの6枚切り） 

丰動1 グリル 1 ホーで 

約 3 分 30 秒 
加熱後、裏返して 
手動 口でのキーで 

3 分 3 日 砂〜 4 分 

食パンの置きかた 

上から見たところ 


角皿一 

() 




2枚 

(常温をの6枚切り） 

手動1 グリル 1 キーで 

3 分 3 日 砂〜 4 分 

加熱後、裏返して 
手動1 グリル 1 キーで' 

4 分〜 4 分 3 日 秒 


1 枚のとき 


2 枚のとき 


焼きいも 

4本 

(1 本250呂） 

手動1 才—フン 1 キー 

2已〇で で 
已0~己己分 \ 

(予熱はしません） 

さつまいもは、洗って水気を爲さ、フォークで数力所穴を開け、 
アルミホイルを敷いた角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合び違ってさますので様テを 
見なびら加減してください。 

焼きなず 

4本 

(1 本100 g ) 

手動1 グリル 1 キーで 

12 〜 13 分 

加熱後、裏返して 
手動1 グリル 1 キーで' 

12 〜 13 分 

なすは、洗って水気を爲さ、竹串で数力所穴を開ける。 

角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合び違ってさますので様テを 
見なびら加減してください。 

ちち 

4個 

(1 個50呂） 

手動1 グリル 1 キーで 

6 〜 7 分 

角皿にオーブン用クッキングペーノ（一を敷さ、もちを並べて 
角皿受け棚にのせる。 

※焼さ色はつさにくいですび、爲くれてさたら焼さ上びりです。 
もちの質や保存期間などにより、加熱具合び違ってさます 
ので、様子をみなびら加減してください。 

市販の冷凍ピザ 

1枚 

(5 インチ-約1日. 5 cm ) 

手動1 オープン 1 キー 

2已〇で で 

15 〜 20 分 

(予熱はしません） 

包装しているラップをはずし、角皿にのせ、角皿受け棚に 
のせる。 

市販の冷凍グラタン 
(アルミ容器入りのらの） 

1血 

(約24日呂） 

手動1 グリル 1 キーで 
約 2 日分 

包装しているラップをはずし、角皿にのせ、角皿受け棚に 
のせる。 

※電子レンジ対応容器入りのものは、包装されているラップを 
はずして庫内中央に置さ、パッケージ記載の加熱内容を参考 

1し手動 [ bWl キーで様子を見なびら加熱する。レンジ加熱の 
際は、角皿は絶対に使用しないでください。 


※市販食品は、メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なることびありますので、 
様子を見なびら加熱してください。 


料埋編パン•ピザ 
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加熱早見表 


手動で加熱するときに参考にしてください 


r 


加熱しすをると巧煙-巧乂します 


あんまん•まんじゅラ… 「あん」は、高温になりやすく、発煙することびあります。 
根菜類「さつまいも」など… 水分び少なくなり発煙-発乂することびあります。 
乾燥したもの-水分の少ないもの… 発煙-発乂することびあります。_ 

飲み物… 取り出すときに突然沸騰してやけどをすることびあります。_ 

「いか」などはじけやすいちの… はじけてやけどをすることびあります。 


手動レンジの操作方法 
(27 ペー:^ 


] の食品は、 


■あたため（正心と^キ ー1000 W ) 

茶わん蒸しは、レンジ200 W で加熱します。 


(1 mL 二] CC) 


ラップ(ふた)をします。 


■ゆで野菜（[レンジ I キ ー10 日 0 W ) 


煮ちの 

200呂/約]分 

カレー-シチュー 

1人分 (2 日日呂）/約]分2日秒 

みそ汁 

け不 (1 己日 mL ) /約]分 

ごはん 

] 杯 （1 日日 g ) /約3己を！） 

焼をそば•スパゲッティ 

1皿 (200 呂）/約己0を！） 

八ンバーグ 

2個 (180 g ) /約1分 

天ぷら • フライ 

1人分 (2 日日呂）/約1分 

シュゥマィ 

已個(約1日日呂）/約4己秒 

1ピラフ 

] 人分 (2 己日呂）/約]分1日秒 

牛乳 x’l 

け不 (2 日日 mL ) /約]分 

酒※] 

け不 (18 日 mL ) /約4日秒 

1肉まん • あんまん※2^^ 

"固 (1] 日呂 ）/3 日〜4日秒 

まんじゅぅ 

] 値 1(6 己呂）/10〜20移） 

茶わん蒸し※3 

] 個 (約 2 3日 g )/| レンジ I 2 日 0 W で 
3分〜4分 

1コンビニ弁当※3 

1個 (4 日日 g ) /約]分1日秒 

ごはん 

] 杯 (1 已日呂）/約1分4日秒 

カレー. シチュー 

1人分 (2 日日呂）/約4分 

1八ンバーグ 

2個 (18 日呂）/約3分 

シュゥマィ 

1己個 (23 日呂）/約3分 

ピラフ*焼さめし 

1人分 (25 日呂）/約3分20秒 

市販の 

お弁当用八ンバーグ 

2個(約日日呂）/約4日砂 

1焼さおにざり 

2個(約1日日呂）/約]分2日秒 

1ミックスベジタブル 

約] 00呂/約2分 

里いも-かぼちゃ 

約己00呂/約7分 

肉まん-あんまん※ 2^^ 

] 個 (1 1日呂）/約1分 

1 まんじゅぅ 

]イ固(6己浸）/3日〜4日禾少 


ドゃがぃも な马 

1 さつまいち 

1己〇呂/約3分 

にんじん※ 4 

2日日呂/約4分2日秒 

1 だぃこん 

4日日呂/約已分3日秒） 

1 キャベツ*白菜 

200呂/約]分40秒 

カリフラワー 

1 ブ□ッコリ— 

200呂/約]分40秒 

グリーンアスパラガス 

]日日客/約1分1日秒 

1 かぼちゃ 

400呂/約3分 


■その他（[レンジ I キー200 W ) 


※加熱しすざると焦げて煙び出ることびあります。 
様テを見なびら加熱をしてください。 


加熱しすざないでください。 

取り出すとさに突然沸騰してやけどをすることび 
あります。加熱しすぎたとさは、そのまま2日秒 
ほど庫内で冷ましてから取り出してください。 

《2底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつ 
ゆったりとラップに包む。 

加熱後ラップをしたまま、2〜3分蒸らす。 

《3具やおかずの種類や量によって、加熱時間び異な 
るので、様子を見なびら加熱する。 

《4野菜び浸かるぐらいの水 （1 カッスを加えて加熱 
する。 


乾燥したもの、水分の少ないもの(干もの、落花 
生など)、パセリ、青じそなどの乾燥 


分量/目安時間 


分量/目ち時間 


冷凍らの 


葉菜類/巧果菜類 


根菜類 


常温らの•冷蔵らの 
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お手入れ 


必ず電源プラグを抜き、本体-付属品が冷めてからおこなって 
ください。 （電源プラグのほこりも拭き取りましよう） 


ドアの内側-庫内の穴やすきまに食品カスや飛び汁が付いたまま、使用しないでください。 
放っておくと、発煙や乂巧が出る原因になります。 


み ft (内側-外側) 


固く絞ったふきんですぐに水}式きをします。 

ミちれが落ちにくいとさは、ラすめた台所用合成洗剤(中性)を使い、最後は水おさをします。 

庫内のにおいが気になるときは 


庫内の油分をきれいに拭き取ったあと、カラ焼きをします。 (こ 11 ペ-ジ） 


庫内側面の穴 

衝撃を与えたり、ふさ 
いだりしない 


ドアガラス 

食器などを当てたりし 
て傷を付けない 

加熱中にひびび入り、 
割れたりすることび 
あります。 


吸気□-排気口 

ほこりを拭き取る 


吸気 □ 


換気でさずに、故障の 
おそれびあります。 



操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液び浸透し、故障の原因_ 

庫内•フラットテーブル • 
ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴やす 
さまに残さない 

フラットテーブルの巧れが 
落ちにくい場合は 

巧れた部分に クリームクレン 
ザーを 付け、 丸めたラップで 
こすり落としてください。 

見こだし、フラッ 
卜了ーブルを囲 
む周りのパッキ 
ンや庫内側面（黒い塗装部分)は、 
絶対にこすらないで<ださい。 
最後は、水拭さします。 


た fuss (角皿-スチーム容器） 

やわ S かいスポンジを使い、洗ったあとは、よく乾燥させてください。 




>台所用を成洗剤ゆ性) m 外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカ U 性-弱アルカ U 性-弱酸性-酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷め 
たり、故障を起こす原因になります） 

>シンナー • ベンジン • アルコール • 才ーブンクリーナー • クレンザー • 換気扇洗剤 • 漂白剤 • 金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

※フラットテーブルのお手入れには、ク IJ ームクレンヴーび使用でさます。上記のお手入れ内容をお守りください。 

>市販の電子レンジ清掃剤(中性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守 
りください。 幼日熱しすざると発煙や故障のおそれびあります） 


加熱早見表/お手入れ 


調理 


こんなとさ 
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故障かな? 


修理を依頼される前に、ちう一度お調べください。 


_こんな場合 故障ではありません_ 


キーの受け付け音、加熱終了音が 
鳴らない。 


I 消音設定をしていませんか？ 

手動キーを4秒間押し続けると「ピッ」と]回鳴り、解除 
されます。「お知£せ音を消すとき、鳴 S すとき」 


加熱中にとさどさ暗くなったり 
r カチカチ」と音がする。 


^•加熱をコント□ールしているためです。 


オーブン-グリル加熱のとさに 
「ポン」やさしみ音がする。 


>高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 


レンジ加熱のとき「パチン」と音がする。 


• ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音 
です。 


上ヒーターが/ホ熱しない。 

(カラ焼き時も含む） 

(オーブン、グ U ル加熱のとさ） 


>断続制御していますので、メニューによって前後の赤熱 
のしかたび異なります。（前後交互に赤熱する場合や同時 
に赤熱または、 OFF する場合びあります） 


コンセントに電源プラグを差し込ん 
でいるのに何も表示しない。 


• ドアを開けると「0」表示び出て、操作びでさます。 

>ドアを閉めて1分間放置すると表示び消え、電源び切れ 
ます。 を お 口 SW 離 a をご覧:くだ六い。 M 1 ペー V ) 


•廣 内な I キーを 押すと点灯します 。 r 9ペ-ジ） 


加熱中、庫内灯が点灯しなし、。 


• 手動 同 ■ーブン I キーの 発酵 - I 高温 スチームメニュー1 キ~ 
の 18 スチーム予 湿では、点灯しません0 


加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり、 
落ちるとさがある。 


>食品から出た水分び水蒸気となり、ドアに付着したをの 
で、^；\配ぁりません〇度\さんで拭さ取ってください。 


煙が出たり、いやなにおいがする。 


•ご購入後にカラ焼きをされましたか？（:11ペー乂） 

♦庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 

「お手入れ」り7ぺ—ぐ》") 


庫内で乂巧が出る。 

(レンジ加熱のとき） 


•角皿•金串、アルミホイル、金粉•銀粉の飾りのある容 
器や金属容器を使っていませんか？ r 使える容器」 〇3ページ) 

•食品カスなどび付着していませんか？ r お手入れ」 （47 ぺ-ジ ；) 


加熱中に電源がすぐ切れる。 

(ブレーカーび切れる） 


>電気の容量を超えていませんか？ 


販売店にご相談ください。(： 5ペーン） 


門サックリ解凍 I - にはがせ巧全解凍 1 | 
キーを使ラと加熱しすぎる。 I 


•ラップに包んでいませんか？ 

• フラットテーブルにラップを敷いて、食品を中央にのせていますか？ 
•素材に応じて 仕上がりキーを 使っていますか？ （21 ページ） 


鬥サック IJ 解凍 I ， にはがせ巧全解凍 
キーを使ラと加熱が足りない。 I 


>食器にのせたり、発泡トレーのままで加熱していませんか 
固めに仕上びります。 （ 21ページ） 


角皿を使ラメニューで焦げ目が 
つかない。 


•角皿受け棚にセツトされていますか？ 


仕上がりについて 
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音について 


動作について 
























































こんな场 □ 


故障ではありません 


こんな表示が出た S 調べるところ エラー音（ピピピピピ）が鳴ります。 


>食品の量が少なすざます。 
r とりけし1 キーを押して 

分量を増やすか、加熱時間を5分内に合わせてください。 
※オーブン加熱後、庫内が高温のとさにレンジ加熱をすると、 

表示(高温が点灯)することもあります。庫内を冷ましてください。 


U L ソ 


y S •イ 


ち旧 ■ 
巧/皿 ♦ 


>庫内が高温のため使用でさません。 
エラー表示が消えると使用でさます。 
(ドアを開けておさましよラ） 

表示中は、 


ロサック リ解凍 1 キ~ • を はがせ巧全解凍 | キ~ .3 やわらかあたため. 
手動 好みの温度あたため- 手動 ^^ ~ムあたため I キ~ - 手動 巧一で 7] 
キーの発酵は、使えませんび 、 I とりけし I キーを押すと他の加熱は使 
えます。 


L 


番号 


— ► 


18 B8 


(交互に表示） 


• 製品が故障している場台があります。 

電源プラグをコンセントからおさ、お買いあげの販売店 
または、お客様ご相談窓□に 表示の内容(ご番号) をご連絡 
ください。 （5 i ページ） 


局温表术 I しついて 


I 尸/皿> 


S 


• r 高温」表示は、オーブン-グリル-レンジ加熱の終了後に点なします。 
途中でドアを開けたとさも点灯します。 

フラットテーブルなど、やけどにご注意ください。 

冷めると消灯します。 


飲み物が熱<なりすぎる。 


► 自動メニュ ー (4 牛乳.酒 ） で加熱されていますか？ （ 23 ペ- 
► 容器に入れる]杯あたりの基準分量を守っていますか？ 

件乳2日日 mL / 酒] 8日 mL ) 

►加熱前の温度に応じて仕上がりキーを使っていますか？ 


市販の料理ブックや他の 
製品のオーブンメニューが 
上手 I しでさない。 


>このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に 
手動で予熱をしてから、様子を見なびら焼いてください。 
(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることがあ 
ります） 


故障かな？ 


こんなとさ 
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仕上がりについて 













































巧証とア フター サービス 


修理を依頼されるときは I 出張修理 

「 故障かな？」 (^8 〜 49 ページ)を 
調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使 
用をやめて、必ず電源プラグ 
を抜いてください。 


• この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、 アフターサービスを でさません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 


-品名：電子レンジ-形名：（本書の表紙に記載の形名) 
• お買いあげ曰(年月日）-故障の状態（具体的に） 

-ご住所(付近の目印ち合わせてお知らせください） 

-お名前-電話番号-ご訪問希望曰 


保証書(別濡) 


保証書は「お買いあげ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店から受け取つてくだ 
さい。 

保証書は、内容をよくお読みの後、大切に保を 
して < ださい。 

保証期間…お買いあげの曰か61年間です。 

^お藍枯^ミおピ自苗を摇串屬を章占 

保証期間中でち有料になることびありますの 
で、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用!;1外(たとえば、業務用、車両- 
船舶への搭載)に使用された場合の故障•損 
傷など有料です。 


保証期間中 


修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させてい 
たださます。 


保証期間が過ざているときは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製造 
巧切後、8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


• 修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
料金です。 


便利メモ 


お客様へ…お買いあげ曰-販売店名を記入されると 
便利です。 

お買いあげ曰|" 販売店名 


年月日電話 ( 


愛情点検 


の 


長年ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとさびある。 

• コゲ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や振動びする。 
•スタートスイツチを入れても食品び加熱されない。 

• ドアに著しいガタびある。 

•触れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形びある。 

•その他の異常や故障びある。 


冷 


ご使用中止 


故障や事故防止のた 
め、電源プラグをコ 
ンセントからおき、 
必ず販売店に点検を 
ご依頼ください。 

なお、点検-修理に要 
する費用は、販売店 
に、ご相談ください。 

\_ ノ 
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お客様ご相談窓口のご案内 


I 


修理•お取り巧い•お手入れについてのに巧談 J な6びにに依庶1および、万一、製品による事なが発生した 
場合は、 お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索できます。 


パソコン 


作^ 


シャープお問い合わせ 


■lips 


厄 


http://www.sharp.co.ip/support/ 


巧いかたや修埋のご相談 


【お客様相談センター】 


■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


0120 - 078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけまず。 


I 受付時間 I 参 月曜〜±曙： 9:00 〜 18:00 

(年末年始を除く）•日曜•祝日： 9：00~17:00 


電話 

ファックス 

06 - 6792-1 曰82 

06 - 6792 -己993 

〒己8 1-8 己8己大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 


紙 


r 修埋品引を取りヴービス J のご案内 


「修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社指定の運送業ちびお客様のご都合の良い日時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、脾社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスでず。 




※ヴービスエリア：日本国内地域。ただし、沖縄県全域(離島を含む)および鹿巧島県き美市•大島郡を除く。 


保証期間内 

無料 

保証期間外 

11000円+姻包資材費+代引さ手数料 


■ 【齒料紙 A 

保証期間内 

無料(保証書記載の r 保証規定」に準じます） 

保証期間外 

有料(修埋内容により異なります） 


※捆包料を含む往復料金(税別） 


※保証期間内でも有料になる場合があります。詳しくは保証書をご確認ください。 




【お客様相談センター】（0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みくだをし、。 






当社指定の運送業者びお弓 I ま取りに伺います。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことびできます。 

[ 午前中 ] 12:00〜14:00 M 4:00- 16:00 fl 反00〜18:00 [18:00-2 1:00 ] 

■お引き取り曰は、ご依頼曰の翌日!;^降となります。 

■ 18:00 〜21:00の時間簡ホ、±、日、祝日を除きます。 

■交通事情などの埋由によりご指定の時間にお伺いでさない場合びございます。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる日時び変動します。 

※修理品は当社指定の運送業をび姻包箱を持参してお伺いし、姻包させていただきます。 


P 離脚词— 




修理亮了を、シャープエンジニアリング(株)よりご連結いたします。 


■ご連絡時にヴービス料金(修理料金+利用料)と発送曰をご連絡いたします。 
■当社指定の運送業ちび修理完了品を、お届けに伺います。 

■ヴービス料金(修理料+利用料)を指定運送業荀こ、現金でお支払いください。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる曰時び変動します。 


保証とアフタ—ヴービス/お客様ご相談窓□のご案内 


こんなとキ J 
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■ 外お寸法（単位 mm) 

正面 側面 


落下-転倒防止用金具(別売)について 


背面上部に、転倒を防 
ぐため L 型アングルび 
付けられます。柱や壁 e 
などに固定してくださ 
い。金具取り付け面と 
壁面との間は、 ]8 cm 
ULb のスペースび空さ . 
ます。 ^ 


金具取り付け面 - 18 cm- 壁面 



RK-TB1 希望ル売価格94已円(税抜価格900円)•工事費別 
(2009 年已月現在） 



仕様 


>年間消費電力量 （kWh/ 年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 
区分名も法に基づさ、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

>実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 


このオーブンレンジの2日び C での運転時間は、約8分間です。 

その後は、自動的に23ぴ C に切り替わります。 

•設置するとさは、背面1日 cm じ(上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
7cmlU 上)、天面1日 cml；! 上、両側面1日 cml；! 上、空間を設ける必要びあります。 

• 待機中(表示び消えている状態)の消費電力量は、日 W です。 

•長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントからおいてください。 


■よくあるご質問などはパソコンか 5 検索できます。 ►►► 


パソコン 

〇 


シャープお問い合わせ 




r & J 使いかたや修理のご相談 

函0120 .078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけます。_ 

I @ M 日ミ PS I ♦月曜〜±曜： 9:00 〜 18:00 

(年末年始を除く）♦日曜•祝日： 9:00 〜 17:00 

■IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は" 


nVV http://www.sharp.co.jp/support/ 

r 修埋品弓 I ま取りヴービス j のご案内\_ 

r 修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社 
指定の運送業をびお客様のご都合の良い日時にご自宅まで訪問してお預 
かりし、轉社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスでず。 
電話でのお申し込みにあたっては、已1ページの「ご利用料金」「お引 
き取り時間」 r 修理-お届け」を併せてご確認のうえ、ご依頼ください。 


電話 

ファックス 

0巨-巨792 - 1己82 

0巨- 6792 -已993 

〒已8 1-8 已8已大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


シャープ株式会な 


本 社〒曰 45-8522 大阪市阿倍野区長池町 22 番 22 号 

健康 • 環境システム事業本部〒己 81 -8585 大阪府ノ V 尾市：]ヒ亀井町 3 了目 1 番 72 号 


Printed in Thailand 
S 26 巨シ U - ズ 

TCADCA997WRRZ 09E- (TH) (2) 





(0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みください。 


定格電圧 

交流1日日V 

定格周波数 

50HZ-60HZ 共用 

レンジ 

定格消費電力 

1，46日 W 

高周波出力 

1，〇〇 0W • 600 W • 500 W • 200 W ネ目当 

発振周波数 

2,450 MHz 

グリル 

定格消費電力 

1，43日 W 

才ーブン 

定格消費電力 

1，43日 W 

温度調節範囲 

発酵 (4 ぴ C)1] 日〜25日で※1 

外お寸法 

幅5日日 mm X 奥行 435mm X 高さ33日 mm 

加熱室有効寸法 

幅32日 mm X 奥行34日 mm X 高さ 225mm 

質 量 

約 14k 呂 

角 皿 

335mm X 335mm 

電源コードの長さ 

約] .4 m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

55.8kWh/ 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh/ 年 

1 オーブン機能の年間消費電力量 

14.0 kWh/ 年 

年間消費電力量 

目 9.8kWh/ 年， 


お客様相談センター 


お客様相談センター 


loss— 


才—ブンレンジ Rm み 26 B 

























































































